The Blue Bottle Craft of Coffee 
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从 能 记事 时 起 ， 我 便 对 咖啡 产生 了 自己 的 想法 。 对 咖啡 的 兴趣 如 种 子 般 在 
我 四 五 安 时 种 下 ， 那 时 我 父母 让 我 用 开 钒 器 打开 他 们 的 MJB 绿 罐 咖 啡 。 我 
像 个 成 年 人 那样 ， 用 工具 (危险 的 ! ) 援 开 咖啡 罐子 ， 当 开 负 器 切入 金属 
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我 父母 赋予 咖啡 的 意义 可 谓 经 过 深思 熟 虑 ， 拒 绝 质疑 ， 具 有 极 强 的 误导 
性 。 我 们 住 在 洪 堡 县 的 菲尔德 布鲁克 ， 加 利 福 尼 亚 州 北部 的 一 个 小 镇 上 。 
我 父亲 为 加 州 公平 委员 会 ( 平 税 局 ) 工作 ， 我 母亲 是 一 位 家 庭 主 妇 。 他 们 
有 一 个 康宁 牌 插 电 式 咖啡 滴 滤 壶 ， 壶 上 带 着 经 典 的 浅 蓝 色 矢 车 菊 图 案 。 他 
们 头 天 晚上 把 咖啡 粉 放 进 谈 里 ， 用 我 父亲 在 五 金 店 里 买 的 带 灯 计时 器 调 好 
时 间 。 于 是 ， 次 日 全 家 人 都 能 被 咕嘟 声响 醒 。 随 着 我 年 岁 渐 长 ， 我 意识 到 
这 是 咖啡 过 度 茜 取 时 发 出 的 声响 。 我 父母 会 在 这 样 的 咖啡 里 添加 特 浓 牛 奶 
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我 再 三 恳求 他 们 让 我 试 试 咖啡 的 味道 ， 在 这 场 持久 战 的 最 后 ， 他 们 终于 同 
意 让 我 氢 一 小 口 。 考 良和 置疑 ,我 在 这 一 小 口 后 尾 悔 不 已 。 对 比 它 闻 起 来 的 
迷人 香气 ， 它 的 难 喝 程度 不 能 置信 。 密 封 缸 里 跑 出 来 的 香气 原来 已 是 它 最 
好 的 时 光 。 这 种 廉价 的 、 烘 焙 不 当 的 、 研 磨 后 闭 钠 储存 的 咖啡 粉 绝 不 会 好 
喝 。 这 一 体验 经 久 难忘 ， 远 比 认 为 咖啡 好 喝 的 想法 根深 蒂 固 。 闻 起 来 芳 
香 、 入 口 难以 下 咽 的 强烈 反差 ， 多 年 间 蒙 绕 着 我 。 然 而 “ 喝 咖 啡 应 该 不 止 
这 样 的 体验 吧 ” 的 想法 ， 却 在 我 脑海 里 挥 之 不 去 。 


这 困惑 持续 存在 着 ， 直 到 我 去 圣 塔 库 鲁 兹 探望 婚 后 的 姐姐 时 ， 情 况 才 有 所 
改善 。 我 的 姐夫 在 意大利 出 生 ， 因 此 (一 改 我 父母 串 泡 咖 啡 的 方式 ) ， 他 
们 以 “咖啡 先生 ? 牌 美式 电动 滴 滤 谈 冲 煮 美 达 哥 里 亚 多 罗 牌 的 意 式 浓 缩 咖 啡 
粉 ， 关 于 这 点 ， 我 母亲 当然 不 能 接受 。 


他 们 一 壶 接 一 壶 地 喝 咖啡 ， 他 们 比 我 父母 更 年 轻 、 更 酷 。 他 们 谈论 索 尔 仁 


尼 琴 、J.D. 塞 林 格 和 杰 瑞 布朗 ,而 非 路 况 、 销 售 税 和 语法 错误 。 他 们 在 咖 
啡 里 放 同 等 分 量 的 奶 ， 还 加 糖 ， 这 让 咖啡 不 再 是 咖啡 本 身 一 一 在 他 们 家 ， 
咖啡 是 一 种 社交 方式 。 那 时 我 常 在 接近 午夜 的 时 候 喝 着 这 样 的 咖啡 ， 参 与 
令 人 愉悦 的 文化 交流 。 一 杯 咖啡 落 肚 ， 我 自觉 已 是 谈论 今日 大 事 的 成 年 
人 。 但 是 ， 和 姐姐 一 起 喝 咖啡 并 没有 让 我 变 酷 。 在 之 后 的 成 长 过 程 中 ， 我 
相反 地 ， 越 来 越 全 情 投 入 地 演奏 单 复 管 。 我 是 有 多 投入 忘我 呢 ? 在 九 年 级 
时 ， 我 为 了 腾 出 更 多 练习 时 间 ， 竟 然 放 弃 玩 桌 上 游戏 《 龙 与 地 下 城 》。 一 
天 在 学 校 里 ， 一 队 顽 童 把 我 推 向 储 物 柜 并 叫 我 “长 笛 男 ”， 而 我 差点 脱口 而 
出 “ 吧 ， 其 实 .……” 来 还 击 他 们 。 说 错 我 演奏 的 乐器 ， 对 我 来 说 ， 才 是 真正 
的 冒犯 。 


为 了 能 跟随 著名 音乐 家 罗 萨 里 奥 . 马 泽 奥 学 习 单 自 管 演奏 ， 我 报 读 了 加 州 大 
学 圣 塔 库 鲁 效 分 校 。 音 乐 家 住 在 卡 梅 尔 小 镇 ， 开 车 去 要 一 小 时 。 我 的 大 学 
念 得 很 艰苦 ， 每 日 到 卡 梅 尔 跟随 罗 萨 里 奥 练 习 4 到 5 小 时 单 答 管 ， 要 上 的 哲 
学 学 位 课程 排 得 满 满 当当 ， 还 必须 完成 大 量 的 阅读 与 写作 功课 。 我 开始 喝 
很 多 咖啡 一 一 很 多 糟糕 的 咖啡 。 


有 一 次 在 完成 一 篇 学 科 论 文 时 ， 我 平均 每 写 一 页 便 要 喝 一 杯 咖 啡 。 咖 啡 带 
来 的 不 是 愉悦 ， 而 仅仅 是 药理 作用 。 这 情况 在 我 开始 以 音乐 家 身份 工作 的 
时 候 和 恶化。 如果 你 将 在 晚上 8 点 钟 的 剧院 进行 一 场 为 时 4 小 时 的 演奏 ， 你 需 
要 咖啡 。 


那 时 的 圣 塔 库 鲁 效 也 有 一 些小 店 提供 滴 滤 咖啡 。 我 在 家 用 的 是 一 个 塑料 锥 
形 滤 杯 。 我 当时 收入 微薄 ， 但 每 过 一 段 时 间 便 要 去 拜访 一 家 销售 Chemex 
咖啡 壶 、 法 压 谈 与 不 同 产 区 咖啡 豆 的 商店 。 他 们 店 的 商品 充满 异国 情调 ， 
在 别处 很 难 买 到 。 当 我 从 一 场 演出 里 获得 一 点 点 闲钱 的 时 候 ， 我 会 来 这 家 
店 试 几 样 东 西 。 这 是 我 第 一 次 有 机 会 买 到 特定 产 区 的 咖啡 豆 。 嗯 ， 来 自 肯 
尼 亚 的 咖啡 ， 这 真有 意思 。 


大 学 毕业 后 ， 我 到 纽约 跟随 另 一 位 单 自 管 名 师 卡 尔 门 欧 帕 曼 学 习 ， 并 以 专 
业 单 得 管 演奏 家 的 身份 工作 了 8 年 ， 包 括 为 旧金山 音乐 学 院 研 究 生 院 、 公 

Be RRA (150 人 左右 的 乐团 ， 成员 全 部 住 在 旧金山 及 其 附近 ， 并 在 临 

近 地 区 演奏 交响 乐 作品 ， 演 出 城市 遍布 北 加 州 ， 包 括 蒙特 利 、 纳 帕 和 莫 德 
HHE) 工作 。 由 于 每 部 交响 乐 的 上 演 季 节 只 有 5 到 6 周 ， 我 们 得 通过 在 不 同 
的 管弦 乐团 工作 来 帮 补 生活 。 


与 此 同时 ， 我 对 咖啡 的 兴趣 日 益 增 长 。 我 开始 尝试 自己 在 家 烘焙 咖啡 豆 ， 
所 用 的 第 一 套 工 具 是 烤箱 和 带 孔 烤 盘 。 我 偶尔 需要 飞 往 加 州 以 外 的 城市 演 
出 。 当 时 ， 如 果 想 在 凤凰 城 喝 到 好 喝 的 咖啡 ， 你 得 自力 更 生 ( 现在 应 该 也 
还 是 这 样 ) 。 我 会 带 上 咖啡 豆 与 Zassenhaus 手 磨 ， 有 时 我 还 会 在 飞机 上 请 
空乘 给 我 热 水 来 做 一 谈 法 压 咖 啡 。 


觉得 关于 咖啡 的 一 切 对 我 来 说 都 不 是 问题 ， 我 的 音乐 家 生涯 才 是 问题 。 
作为 一 名 单 敌 管 演奏 者 ， 我 总 在 接受 我 不 想 要 的 工作 ， 而 非 通过 试 演 赢得 
我 想 要 的 工作 。 我 能 够 找到 足够 的 工作 谋生 ， 但 这 些 并 非 我 喜爱 的 工作 。 
这 感觉 就 像 我 需要 不 停 地 开 着 破旧 的 二 手 车 跑 3 万 英里 一 样 。 


在 1999 年 初 我 终于 心中 雪亮 。 自 由 职业 者 的 工作 表 是 如 此 令 人 叶 嘎 ， 以 至 
于 我 不 得 不 在 6 个 月 期 间 在 3 个 不 同 的 乐团 里 演奏 了 3 次 霍 尔 斯 特 的 《 行 
星 》 组 曲 。 可 能 你 会 知道 这 首 曲子 。 它 借 己 还魂， 遍布 约翰 :威廉 姆 斯 大 笔 
一 挥 而 为 《星球 大 战 》 创 作 的 每 一 部 电影 音乐 ， 遍 布 1970 ~ 1990 年 的 每 
一 部 浮 夺 浅薄 令 人 生 厌 的 动作 片 ， 还 有 弗 里 吉 亚 第 四 上 调 遍 布 在 20 世 纪 早 
期 的 英国 古典 作品 中 ( 《说 的 就 是 你 》， 戈 登 . 雅 各 ; 《还 有 你 》， 爱 德 华 
: 埃 尔 加 ) 。《 行 星 》 组 曲 ， 加 上 卡尔 . 奥 尔 夫 的 《 布 兰 诗歌 》， 成 为 我 年 
复 一 年 的 音乐 人 生涯 中 越 来 越 大 的 困扰 。 一 年 间 在 3 个 管弦 乐团 里 演奏 
(TE) Hh, 这 次 在 莫 德 斯 托 交 响 乐团 担任 第 二 单 段 管 手 ， 让 我 意识 
到 ， 如 果 我 再 演奏 这 么 一 次 ， 我 可 能 会 躁 狂 到 以 单 敌 管 伤 人 。 我 需要 别 的 
出 路 ， 而 咖啡 是 我 唯一 想到 的 。 


但 这 里 还 有 个 小 插曲 。 在 网 站 热潮 的 尾 期 ， 一 些 朋 友 叫 我 去 Mongo 
Music (一 个 和 Pandora 个 人 网 络 电台 服务 类 似 的 网 站 ， 基 本 概念 是 “告诉 
我 们 你 喜欢 什么 歌 和 艺术 家 ， 即 可 享受 我 们 播放 给 你 的 音乐 ” ) 工作 。 请 
想象 一 面 巨 大 的 墙 ， 上 面 有 引 人 注 目的 拨号 盘 和 闪 灯 ， 在 墙 后 有 一 群 松 
鼠 ， 它 们 在 跑步 机 上 疯狂 地 奔跑 着 ， 从 而 使 墙 上 的 灯 始 终 亮 着 。 我 们 就 是 
那些 松鼠 ， 戴 着 耳机 的 松鼠 。 每 隔 30 秒 ， 一 首 音 乐 响 起 ， 然 后 我 们 做 一 个 
非常 快 的 、 粗 略 的 音乐 分 析 。 


我 从 无 朝 九 晚 五 的 上 班 经 历 。 作 为 一 个 音乐 家 ， 我 成 日 练习 ， 并 在 大 多 数 
的 周末 夜晚 演出 。 现 在 我 有 一 份 新 水 ， 每 两 周 有 发 薪 日 ， 而 且 还 不 用 开车 
去 莫 德 斯 托 。 这 正 是 我 需要 的 ， 但 这 种 情况 只 持续 了 7 个 月 。 此 后 ， 穿 着 
卡其 色 七 分 裤 与 Polo T 恤 的 人 开始 出 现 。 他 们 是 微软 的 工作 人 员 ， 我 们 被 
答 运 到 西雅图 ， 在 那里 ， Mongo 变 成 了 MSN 音乐 。 很 快 他 们 就 找到 把 “ 松 
鼠 们 ”的 工作 自动 化 的 办 法 ， 我 便 在 “9.11 事 件 ” 后 被 遗 散 了 。 


失业 开局 我 的 咖啡 事业 。 但 那 时 我 还 不 想 销售 咖啡 饮料 一 一 这 是 后 面 的 事 
情 。 我 想 烘 焙 和 销售 咖啡 豆 。 我 在 家 烘焙 咖啡 豆 ， 试 验 不 同 的 豆子 和 烘焙 
度 ， 这 时 我 意识 到 ， 我 需要 一 个 用 于 烘焙 咖啡 的 商用 空间 。 


我 在 奥克兰 特 梅 斯 卡尔 区 电报 大 道上 看 到 一 个 “出 租 ” 的 告示 牌 ， 便 按照 上 
面 的 号 码 打 电 话 过 去 。 女 房东 有 一 个 大 空间 ， 但 对 于 我 来 说 太 贵 。 然 而 她 
被 我 的 计划 吸引 ， 说 她 还 有 个 面积 为 186 平 方 英尺 、 坐 落 在 当 娜 汤 玛 斯 餐 
厅 庭 院 里 的 盆栽 棚 可 以 租 给 我 ， 租 金 是 每 月 600 美 元 。 我 不 知道 可 以 砍 

价 ， 就 答应 了 。 尽 管 阮 早 着 涩 ， 我 依然 开始 打造 我 的 工作 室 。 我 到 爱 达 和 荷 


买 了 一 部 红色 的 迪 特 里 希 牌 小 型 生 咖 啡 豆 烘焙 机 。 我 还 记得 自己 打开 箱 
子 ， 看 见 烘 豆 机 ， 带 着 一 点 小 惊讶 想 ， 这 马上 要 成 为 我 的 职业 了 。 我 把 它 
放 在 棚子 的 一 端 ， 还 按 卫生 部 要 求 装 了 标准 的 三 盆 水 模 。 


这 所 有 的 早期 体验 都 深刻 地 印 在 我 脑海 中 。 烘 焙 咖 啡 时 ， 我 每 隔 1 分 钟 其 
至 20 秒 便 取 一 次 豆 样 研磨 。 这 是 个 奇妙 无 比 的 自学 探索 过 程 。 我 在 寻求 我 
认为 好 的 风味 。 我 想 要 的 风味 已 成 竹 在 胸 ， 我 要 将 它 变 成 现实 。 


我 起 得 很 早 ， 因 为 要 在 下 午 5 点 餐馆 营业 前 结束 烘焙。 烘 豆 时 棚 里 很 热 ， 
得 开 着 | ]， 我 通常 还 开 着 立体 声 小 收音 机 听 歌 剧 。 烘 豆 机 一 设置 好 ， 我 便 
开始 续 写 烘焙 记录 ， 拼 配 我 第 一 次 参与 农 人 市 集 时 ( 2002 年 8 月 中 ) 销售 
的 咖啡 豆 。 其 后 ， 生意 开始 有 了 起 色 ， 我 在 周 六 日 餐馆 休息 时 全 天 烘 豆 。 
烘 豆 机 一 次 只 能 烘 7 磅 ( 3 干 克 ) 咖啡 豆 ， 有 一 次 我 一 口气 烘 了 53 炉 ， 平均 
每 17 分 钟 一 炉 。 这 一 纪录 是 我 在 搬 到 埃 默 里 维尔 的 烘焙 三 前 创造 的 ， 至 今 
仍 在 公司 保持 ， 未 被 打破 。 


那 时 我 从 皇家 咖啡 预订 生 豆 ( 至 今 仍 是 蓝 瓶 咖啡 某 些 产品 的 生 豆 供应 

商 ) 。 我 开车 到 埃 默 里 维尔 仓库 ， 把 2 到 3 麻袋 咖啡 生 豆 扳 上 我 的 标致 旅行 
车 。 这 过 程 神秘 而 富有 乐趣 。 我 会 想 ，“ 那 是 从 也 门 来 的 ? 意 想不到 ! AR 
是 从 埃塞俄比亚 来 的 ? 奇妙 啊 ! ”我 打开 麻袋 ， 想 象 这 种 咖啡 的 风味 。 我 
现在 越 回 想 越 觉得 自己 当时 有 点 儿 疯狂 ， 冒 出 来 自称 咖啡 烘 豆 师 ， 因 为 我 
说 : 把 小 棚 归 置 好 ， 设 立 进度 检查 机 制 以 便 得 以 规范 核查 。 就 像 我 建成 这 
个 合法 、 可 行 的 商业 实体 ， 大 半 出 于 运气 和 顽固 的 性 格 。 


我 要 付 租金 ， 我 得 开始 销售 咖啡 。 我 与 第 一 任 妻 子 的 儿子 达 西 尔 刚 刚 出 


世 。 为 了 实现 我 在 旧金山 渡轮 广场 的 周 六 农夫 市 集 设 摊 的 目标 ， 我 得 先 参 
与 奥克兰 旧 城区 的 周 五 农夫 市 集 。 


作为 推广 ， 我 到 渡轮 广场 市 集 给 我 最 喜欢 的 摊 主 送 咖 啡 : 做 巧克力 的 迈克 
来 奇 武帝 ， 伯 克利 的 顶尖 面包 、 蜜 塔 蛋 糕 师 。 那 时 的 周 六 市 集 只 是 今天 的 
一 个 锥 型 ， 迈 克 : 来 奇 武帝 和 密 塔 也 还 没有 今天 的 固定 店面 呢 。 


一 天 ， 我 正在 安静 的 奥克兰 市 集 上 读 《 巴 黎 到 月 球 》 (亚当 ' 高 普 尼克 
著 ) ， 蜜 塔 蛋糕 里 凯特 琳 的 一 位 搭档 给 我 打 电 话 ， 她 们 有 一 辆 做 意 式 浓 缩 
咖啡 的 小 车 ， 想 采用 我 的 咖啡 豆 。 


大 好 了 ! 我 跟 自己 说 ， 这 样 我 每 周 就 能 多 卖 4 磅 ( 1.8 干 克 ) BF. SKA 
始 给 蜜 塔 蛋糕 提供 咖啡 饮品 时 ， 她 们 深 深 认识 到 (可 能 是 因为 我 强调 多 
次 ) ， 咖 啡 做 得 好 喝 并 不 容易 。 最 后 她 们 把 咖啡 车 卖 给 我 了 〈 后 来 我 发 现 
她 们 决定 采用 我 的 咖啡 是 因为 咖啡 包装 做 得 好 看 ) 。 我 第 一 次 晃 到 密 塔 厨 
房 做 咖啡 车 运营 技术 培训 时 就 认识 了 凯特 琳 ， 我 觉得 她 非常 特别 〈 我 们 各 
自 有 伴侣 ， 直 到 一 年 后 才 开 始 对 对 方 有 感觉 ) wee SR WI, 
格 。 在 市 集 上 她 穿着 古董 裙 卖 蛋糕 ， 时 时 用 Sidekick ( 一 部 早期 智能 手 
机 ) 给 父母 发 信息 。 我 给 她 起 了 个 绰号 叫 “ 复 古 的 未 来 烘焙 师 ”。 我 没 想到 
女性 可 以 同时 具备 质朴 自然 、 充 满 进取 心 、 投 入 奉献 与 年 轻 这 几 种 特质 , 
但 是 她 和 蜜 塔 的 烘焙 师 全 都 这 样 。 


对 于 工作 的 全 情 投 入 ， 终 究 给 伴侣 天 系 带 来 了 不 可 避免 的 影响 。 我 和 凯特 
琳 各 自 回归 单身 后 ， 更 经 常 在 一 起 交流 。 在 帮 有 凯特 琳 和 她 的 同僚 在 伯克利 
农夫 市 集 上 做 了 好 几 周 咖啡 后 ， 我 买 下 他 们 的 意 式 浓 缩 咖 啡 车 开始 每 周 两 
次 在 市 集 上 营运 。 人 们 慢 慢 开始 注意 到 我 的 咖啡 了 。 那 时 罕有 短 时 间 完 美 
萃取 的 意 式 浓 缩 咖啡 ， 或 是 又 热 又 有 丰富 泡沫 的 牛奶 ， 我 还 在 使 用 不 同 攻 
取 技 术 、 不 同 咖啡 豆 、 不 同 拼 配 、 不 同 烘焙 度 调整 意 式 浓缩 咖啡 风味 的 阶 
段 。 我 还 用 个 摇 摇 晃 晃 的 木质 满 滤 咖 啡 设备 来 做 手中 咖啡 : 实验 室 一 般 ， 
一 次 制作 一 杯 咖 啡 。 人 们 觉得 这 很 疯狂 ， 他 们 还 不 习惯 等 待 。 时 至 今日 人 
们 更 注重 咖啡 冲 煮 方面 的 细节 ， 更 多 人 认同 好 咖啡 并 非 来 自 保温 谈 里 一 一 
但 那 时 不 一 样 。 有 人 感 兴趣 ,有 人 觉得 荡 廖 ， 至 今 依然 如 此 。 


2003 年 底 ， 轮 渡 大 楼 完成 整修 后 ， 市 集 扳 到 了 比邻 广场 。 我 很 快 获知 市 集 
打算 开设 固定 咖啡 车 ， 我 要 竞标 就 得 通过 咖啡 盲 品 测试 。 但 我 事前 不 知 另 
一 个 咖啡 烘焙 师 也 受 邀 参与 竞争 ， 而 且 还 有 充分 准备 的 演说 和 堆 垣 在 手 推 
FRH, STREIFEN, WFE! 我 怎么 没 早 想到 ? 工作 人 员 把 
我 们 的 咖啡 拿 到 另 一 个 房间 给 裁判 组 。 一 周 后 ， 我 发 现 我 中 选 了 。 我 的 捧 
位 在 一 个 死角 区 域 ， 紧 邻 烤 鸡 车 。 我 招 了 个 助手 ， 在 市 集 开始 前 一 小 时 到 
场 帮忙 ， 否 则 到 时 将 只 有 我 、 我 的 标致 旅行 车 和 手推车 相依 为 命 。 


我 还 记得 12 月 的 几 个 周 六 下 着 毛毛 雨 ， 清 静 杖 了 。 到 了 1 月 ， 天 气 转 好 ， 
日 金山 冬季 优 食 展 前 的 一 个 周 六 ， 来 了 很 多 厨师 和 食 家 。 我 抬 起 头发 现 面 
前 有 15 人 在 排队 ， 而 自从 那 时 起 情况 基本 上 就 是 这 样 了 。 


人 们 会 长 时 间 等 待 一 杯 咖啡 。 他 们 一 定 是 发 现 它 的 与 众 不 同 ， 看 这 一 两 个 
人 用 那么 久 才 做 出 一 杯 饮品 ， 这 是 多 么 艰巨 而 引人入胜 的 事情 。 最 终 他 们 
爱 上 了 这 产品 。 但 这 令 我 费解 ， 也 许 这 是 因为 我 生活 的 背景 便 是 以 上 一 
切 。 我 时 时 精疲力竭 。 不 卖 咖啡 时 ， 我 便 在 烘 豆 。 与 此 同时 ， 我 正在 处 理 
离婚 事宜 ， 又 要 照顾 我 的 小 孩 。 在 激烈 的 痛苦 里 ， 我 展开 了 我 的 新 生活 。 


农夫 市 集 的 社 群 与 我 以 前 经 历 的 完全 不 同 。 来 自古 典 音乐 界 的 朋友 ， 风 格 
冷静 、 正 式 。 食 品 界 很 热情 ， 而 且 每 个 人 都 很 好 奇 我 在 做 什么 。 我 想 让 古 
典 音乐 界 的 朋友 知道 这 些 陌生 的 、 爱 宣扬 自我 的 人 ( 他们 花 很 多 时 间 对 外 
交流 还 会 无 理由 拥抱 你 ) 。 另 外 ， 这 是 一 个 如 此 感性 的 世界 ， 部 分 原因 是 
你 在 让 人 饱 腹 。 我 生活 里 的 这 种 转变 令 人 屏息 。 我 在 做 重 体 力 劳动 ， 围 绕 


着 我 的 人 为 他 们 和 我 所 做 的 事情 感到 兴奋 。 


我 喜欢 咖啡 里 确 尚 的 一 切 。 单 血管 带 给 我 练习 、 练 习 、 练 习 ， 彩 排 、 彩 
排 、 彩 排 。 演 奏 时 ， 你 锋 炼 着 自己 无 法 看 到 的 肌肉 ， 从 而 使 空气 发 生 振 
动 。 咖 啡 是 确 汪 的。 我 实际 上 在 改变 我 顾客 大 脑 的 化 学 反应 。 做 一 杯 意 式 
浓缩 咖啡 的 演出 时 长 90 秒 ， 一 场 结束 后 紧 接着 下 一 场 ， 我 在 掌声 或 是 咕 声 
里 前 进 。 


历经 好 几 次 徒 施 ， 我 终于 说 服 了 凯特 琳 ， 不 仅仅 是 “闲逛 ”， 我 还 需要 约 她 
陪 我 视察 一 个 新 的 批发 商 客户 的 咖啡 服务 。 这 客户 现在 是 米其林 一 星 餐 厅 
和 旧金山 的 佳话 ， 那 时 他 的 餐厅 还 只 是 在 旧金山 外 列 治 文 区 的 一 个 相对 陌 
生 的 地 点 ， 名 为 阿 姿 疯 。 老 板 ， 也 是 大 厨 ， 穆 拉 德 . 拉 娄 ， 正 在 努力 打破 摩 
洛 哥 餐厅 的 阿拉 伯 学 院 派 风格 ， 强 调 严格 的 采购 与 现代 豪 饪 技术 。 那 是 
2004 年 9 月 ， 虽 然 一 位 年 轻 可 爱 的 西点 烘焙 师 与 一 个 困窘 的 老家 伙 在 一 起 
会 被 窃窃 私语 ， 但 凯特 琳 和 我 从 此 在 一 起 了 。 


轮渡 码头 农夫 市 集 的 生意 开始 起 飞 ， 我 想 开 一 家 咖啡 馆 ， 但 资金 不 足 。 然 
而 ， 有 个 在 海 耶 斯 谷 旧金山 市 政 中 心 旁 边 有 幢 大 厦 的 朋友 说 ， 我 可 以 在 他 
物业 车 库 开 个 咖啡 亭 。 我 在 2005 年 1 月 拿 到 许可 ， 第 一 间 蓝 瓶 咖啡 之 从 那 
时 起 营运 至 今 。 


我 未 预计 到 这 间 咖 啡 襄 会 如 此 受 欢 迎 。 咖 啡 之 位 于 一 条 充满 尿 骚 味 的 死 胡 
同 里 ， 我 用 信用 卡 与 一 点 可 怜 的 存款 支撑 开头 运作 。 我 需要 更 多 资金 、 更 
多 经 验 ， 开 业 前 至 少 得 先 在 咖啡 馆 里 工作 过 一 回 吧 ? 


几 个 月 后 ， 蓝 瓶 咖啡 之 开始 得 到 不 少 关 注 ， 并 不 仅仅 因为 店 址 偏僻 ， 还 因 
为 我 们 的 做 事 方式 不 同 于 当时 旧金山 的 任何 一 家 咖啡 馆 。 没 有 不 同 杯 量 或 
调味 料 ， 钦 品 单 只 有 6 款 可 选 ， 但 是 ， 我 有 加 州 第 一 台 装 有 比例 积分 微分 
温度 控制 器 (PID——controller ) 的 la marzocco 意 大 利 咖 啡 机 ， 快 速 萃 取 
出 每 一 份 滋味 丰富 的 浓缩 咖啡 ; 下 单 后 才 开始 制作 ; 每 一 杯 含 奶 饮品 都 有 
拉 花 ; 对 于 咖啡 新 鲜 程 度 的 严格 管理 ; 决 无 咖啡 保温 壶 ; 所 有 滴 滤 咖啡 在 
下 单 后 才 进 行 研磨 ， 并 使 用 自家 设计 的 滴 滤 装置 蔡 取 。 现 今 遍布 国内 各 地 
的 平常 服务 ( 骚 胡 同 不 算 ) ， 在 当年 ， 是 极 不 寻常 的 。 


通过 这 种 不 寻常 的 方式 ， 我 们 成 功 了 。 咖 啡 这 开业 3 年 后 ， 我 们 在 旧金山 
铸币 广场 开 了 第 一 家 蓝 瓶 咖啡 馆 。 一 年 内 我 们 在 轮渡 大 厦 和 旧金山 现代 艺 
术 博 物 馆 开设 了 分 店 ， 分 别 在 奥克兰 和 布鲁克 林 开 设 了 烘焙 厂 与 咖啡 馆 
一 一 一 年 内 我 们 有 了 2 家 烘焙 三 与 4 家 咖啡 馆 。 此 后 ， 我 们 在 曼哈顿 的 洛克 
菲 勒 中 心 、 切 尔 西 、 秦 贝 卡 开设 了 咖啡 馆 ， 在 高 线 公 园 开 设 了 一 个 咖啡 


如 果 我 有 任何 咖啡 生意 背景 ， 或 者 任何 从 商 经 历 ， 我 想 我 决 不 会 开始 这 事 
业 。 我 可 能 会 说 :“ 这 太 难 了 。 这 不 现实 。 你 怎么 可 以 以 这 样 慢 的 速度 盈 
利 呢 ? ”事实 上 ， 没 有 先入 为 主 的 概念 意味 着 我 可 以 更 自由 地 飞跃 ， 并 做 
成 一 件 更 加 个 性 化 的 、 更 有 意义 的 事情 。 


无 知 是 福 。 就 像 母 语 并 非 英 语 的 人 也 可 以 用 谈吐 迷人 那样 ， 纵 使 技术 不 正 
确 又 如 何 。 比 如 ， 你 卖 咖啡 的 时 候 貌 似 应 该 有 不 同 杯 量 ， 如 小 中 大 杯 ， 或 
者 高 、 特 高 、 极 其 高 杯 等 等 ， 对 不 ? 但 我 没有 杯 量 。 我 也 拒绝 大 量 茶 取 咖 
啡 然后 放 在 保温 瓶 里 。 咖 啡 风味 在 萃取 后 几 分 钟 内 便 开 始 陈 化 。 如 果 人 们 
面 对 的 仅仅 是 一 个 开关 ， 他 们 便 没 有 目睹 咖啡 制作 过 程 的 体验 。 我 决定 在 
蓝 瓶 咖啡 馆 、 在 你 面前 研磨 咖啡 豆 ， 放 入 滤 杯 ， 缓 慢 注水 。 我 们 将 亲手 制 
作 属 于 你 的 咖啡 。 


种 植 


y 


i 

| 

| 
那些 善 忘 的 人 ， 认 为 咖啡 就 是 装 在 钠 子 里 的 黑色 粉末 ， 而 非 树 上 长 出 的 、 
有 着 季节 性 与 收获 周期 性 的 果实 。 虽 然 咖 啡 生 豆 一 一 没有 被 烘焙 的 咖啡 
豆 ， 具 有 深浅 不 一 的 昔 绿 色 一 一 比 烘焙 后 的 咖啡 豆 〈( 熟 豆 ) 能 保存 更 久 ， 
但 业内 更 推荐 在 咖啡 豆 采 摘 后 的 一 年 内 将 其 消耗 完毕 ， 尽 管 包装 、 运 输 、 
存 贮 也 会 对 这 一 周期 造成 影响 。 一 种 特定 批 次 的 咖啡 豆 一 旦 被 消耗 完毕 ， 
需要 等 到 来 年 收获 时 才能 与 它 再 会 。 虽 然 日 本 也 有 咖啡 馆 推出 20 年 陈 豆 冲 
者 的 特色 咖啡 ， 意 大 利 咖啡 烘焙 商 有 时 会 为 了 他 们 的 浓缩 咖啡 陈 化 某 些 咖 
啡 豆 ， 但 这 些 都 是 罕见 的 例外 。 


幸运 的 是 ， 从 街 知 巷 闻 的 拉丁 美洲 、 非 洲 ， 到 尚 在 “ 深 半 ”的 中 国 台 湾 和 印 
度 ， 咖 啡 采 收 几乎 全 年 都 在 世界 各 产 区 里 轮流 上 演 。 夏 威 夷 是 美国 唯一 适 
合 发 展 咖 啡 产业 的 地 区 ， 对 于 大 部 分 美国 人 来 说 ， 咖 啡 种 植 既 遥远 又 神 
秘 。 


本 章 将 介绍 咖啡 在 何 处 生长 、 如 何 种 植 的 基本 知识 ， 看 看 种 植 农 和 处 理 广 
如 何 把 咖啡 树 上 的 红色 多 汁 浆果 变 成 绿色 的 咖啡 生 豆 。 随 后 ， 我 会 献上 有 
天 自己 最 喜爱 的 几 个 咖啡 种 植 区 的 深入 观察 心得 ， 并 介绍 与 蓝 瓶 咖啡 馆 紧 
密 合作 的 两 位 种 植 园 主 : 夏威夷 的 乐意 欧宝 拉 和 萨尔瓦多 的 爱 达 :巴特 
列 。 我 还 会 探讨 有 机 认证 的 概念 ， 以 及 我 们 接触 世界 顶级 咖啡 的 途径 : 网 
上 拍卖 与 超凡 杯 。 


咖啡 种 植 


商品 咖啡 的 两 大 主要 品种 是 阿拉 比 卡 种 (Coffea Arabica ) 和 罗布 斯 塔 种 
( Coffea Canephora ， 以 前 也 作 Coffea Robusta ) 。 阿 拉 比 卡 种 的 品质 比 
罗布 斯 塔 种 高 太 多 ， 占 世界 咖啡 种 植 产量 的 70%， 精 品 咖啡 从 业者 基本 只 
选用 阿拉 比 卡 种 ， 但 是 蓝 瓶 也 采用 某 些 来 自 印 度 和 马达 加 斯 加 的 有 机 认证 
罗布 斯 塔 咖啡 豆 ， 以 加 深意 式 浓 缩 咖啡 拼 配 的 风味 和 油脂 般 的 醇厚 度 。 在 
此 我 重点 讲述 阿拉 比 卡 种 。 


阿拉 比 卡 种 咖啡 原 产 自 埃塞俄比亚 ， 是 第 一 个 用 于 商业 种 植 的 品种 。 阿 拉 
比 卡 种 有 上 干 个 变种 ， 其 中 铁皮 卡 种 和 波 旁 种 是 最 广泛 种 植 的 。 


生长 与 耕作 


咖啡 豆 是 咖啡 树 果实 里 的 种 子 部 分 。 咖 啡 树 实际 上 属于 灌木 ， 它 生长 过 高 
时 会 被 裁剪 到 大 概 6 至 10 英 尺 高 (1.8 ~ 3 米 ) 。 咖 啡 树 有 椭圆 形 的 叶子 ， 
果实 被 称 为 “咖啡 樱桃 (coffee cherry ) ”， 大 概 和 蔓 越 桶 一般 大 小 ， 成 熟 
时 表皮 会 变 为 深 红色 。 表 皮 以 下 是 咖啡 果肉 (pulp ) 和 咖啡 果 胶 

( mucilage) ， 一 层 包 里 着 咖啡 种 子 的 胺 状 黏稠 物质 。 它 含有 丰富 的 果 
糖 ， 咬 下 去 的 话 会 尝 到 甜 味 ( 并 摄取 到 咖啡 因 ) 。 每 个 咖啡 樱桃 通常 含有 
2 颗 咖 啡 豆 ， 每 颗 都 有 一 面 是 平 的 。 圆 豆 ( peaberry ) 是 一 种 自然 变异 ， 
一 个 咖啡 樱桃 只 含有 一 颗 圆 咖 啡 豆 。 任 何 情况 下 ， 咖 啡 豆 被 一 层 像 薄 纸 一 
样 的 内 果皮 (parchment) 包 右 ， 这 层 内 果皮 在 处 理 时 会 被 去 除 。 在 内 果 
皮下 是 银 皮 (silverskin) 一 一 另 一 层 更 薄 的 、 在 烘焙 时 大 部 分 会 被 吹 走 的 
物质 。 


虽然 低 海拔 也 可 以 成 功 种 植 咖啡 ， 但 是 阿拉 比 卡 种 咖啡 最 理想 的 种 植 条 件 
是 : 恒定 适中 的 温度 ， 纬 度 在 赤道 南北 10 度 以 内 ， 海 拔 在 3， 000-6, 
000RR (915~1, 830 米 ) 。 咖 啡 种 植 的 海拔 越 高 ， 它 的 生长 速度 越 

慢 ,咖啡 豆 风味 越 浓厚 ， 创 造 的 风味 越 有 意思 。 这 点 和 葡萄 酒 大 产 区 “有 
压力 ”的 条 件 下 种 植 葡萄 类 似 。 高 海拔 的 挑战 使 咖啡 树 把 它 的 能 量 集中 在 
育种 上 ， 而 不 是 像 低 海拔 环境 下 的 植物 那样 全 面 发 展 。 根 据 气 候 和 海拔 条 
件 ， 咖 啡 权 有 的 栽种 在 遮 阴 树 下 。 遮 阴 树 的 名 字 来 自 于 它 保护 咖啡 树 本 身 
和 原生 种 鸟 类 的 作用 。 但 是 ， 在 巴西 和 其 他 降雨 量 丰富 的 地 区 ( 如 夏 威 
R ) 的 咖啡 种 植 传统 里 是 没有 遮 阴 树 的 。 


咖啡 树龄 第 3 ~ 4 年 时 开始 结果 。 定 期 施肥 与 齐 梳 能 带 来 更 方便 的 采 收 与 更 
高 的 产量 。 而 定期 灌溉 在 咖啡 种 植 里 并 不 常见 ， 因 此 降雨 量 、 暴 雨 或 雪 和 
干旱 能 对 世界 各 地 的 咖啡 市 场 产生 巨大 的 影响 。 


采 收 
咖啡 和 其 他 果树 不 同 ， 人 花期 长 ， 果 实 成 熟 期 持续 数 月 ， 在 此 期 间 ， 即 便 是 
在 同一 枝条 上 “， 也 有 先后 开花 结果 的 情况 。 果 实 成 熟 期 不 一 致 ， 采 收 需要 


大 量 人 手 分 批 多 次 采摘 。 某 些 产 区 咖啡 采 收 期 仅 持续 几 个 月 ， 另 一 些 产 区 
如 巴西 一 一 那里 普遍 采用 机 械 采 收 法 一 一 果实 成 熟 期 持续 6 个 月 左右 。 采 


收 季节 与 周期 变化 具体 取决 于 海拔 高 度 。 


果实 成 熟 期 是 如 此 之 长 ， 以 至 于 一 些 树 或 枝条 上 满 挂 红色 咖啡 樱桃 ， 同 时 
另 一 些 树 上 咖啡 花 与 青色 、 粉 红色 ( 未 成 熟 ) 、 深 红色 (MA), Be 

( 过 度 成 熟 ) 果实 混合 并 存 。 采 收 完全 成 熟 的 咖啡 樱桃 是 一 种 技能 ， 直 接 
天 系 到 咖啡 价格 的 高 低 。 如 果 咖 啡 烘焙 者 选择 购买 精心 采 收 的 优质 咖啡 生 
豆 ， 采 摘 者 将 从 收获 更 高 溢价 的 种 植 农 处 得 到 奖金 。 也 就 是 说 ， 精 心 采 收 
能 提高 种 植 农 和 采摘 者 的 生活 水 平 。 


每 棵 咖啡 树 每 年 的 生 豆 产 量 平均 为 2~ 3 磅 ( 0.9 ~ 1.4 干 克 ) 。 每 100 磅 
(45752 ) 咖啡 果实 产 出 20 磅 (9.1 千克 ) 咖啡 生 豆 。 


加 工 处 理 


大 多 数 小 农 把 果实 送 往 加 工 处 理 广 。 在 那里 ， 咖 啡 樱桃 们 进入 旅程 的 下 一 
阶段 一 一 加 工 处 理 。 在 这 个 重要 的 步 又 里 ， 咖啡 生 豆 从 果实 里 分 离开 来 ， 
干燥 ， 做 好 运输 的 准备 。 大 多 数 情况 下 ， 几 个 相 邻 小 种 植 园 的 收成 将 统一 
在 一 个 批 次 里 加 工 。 只 有 大 种 植 园 才 常 有 果实 单独 加 工 的 机 会 。 但 是 ， 对 
单一 产 区 微 批 次 咖啡 的 上 升 需求 意味 着 一 些小 种 植 园 需要 单独 加 工 咖啡 果 
实 ， 或 是 严格 监督 加 工 流程 ， 将 自己 园区 的 咖啡 果实 与 其 他 种 植 园 的 出 品 
区 别 开 来 ( 详情 可 参阅 下 文 乐意 -欧宝 拉 和 爱 达 :巴特 列 的 故事 ) 。 


在 咖啡 产业 里 最 主要 的 两 种 生 豆 加 工 方式 是 水 洗 法 〈 或 称 湿式 处 理 ) 与 自 
然 法 (或 称 干 式 处 理 ) 。 水 洗 处 理 咖 啡 豆 是 在 干燥 前 把 咖啡 外 果皮 连 果 肉 
以 水 洗 或 者 浸泡 的 方式 去 除 。 自 然 处 理 法 是 把 咖啡 豆 连 果实 一 起 干燥 。 在 
这 两 个 基础 分 类 下 还 有 许多 变化 。 


处 理 法 的 选择 根据 传统 与 水 资源 获取 途径 而 不 同 。 自 然 处 理 法 是 埃 塞 俄 比 
亚 哈 拉 尔 产 区 的 传统 ， 因 为 那里 缺乏 水 资源 。 另 一 方面 ,自然 处 理 法 需要 
长 时 间 的 干燥 周期 ， 在 雨季 不 可 行 。 重 视 处 理 法 的 种 植 农 根据 具体 品种 特 
性 和 客户 需求 ， 选 择 最 理想 的 处 理 方 式 。 


水 洗 处 理 咖 啡 豆 


水 洗 法 ， 或 称 湿式 处 理 法 ， 带 给 咖啡 更 高 酸度 与 更 稳定 质量 ， 这 也 是 它 应 
用 最 为 普遍 的 原因 。 水洗 法 的 基本 过 程 是 这 样 的 : 果实 被 送 往 果肉 筛 除 机 
( pulping machine ) 去 除 果 皮 ， 保 留 附着 在 生 豆 上 的 、 黏 稠 的 果 胶 层 或 
果肉 层 ， 然 后 再 浸泡 在 水 里 ， 时 常 轻 轻 挠 动 ， 发 酵 数 小 时 到 一 两 天 。 在 此 
期 间 ， 果 肉 、 果 胶 自然 脱落 。 注 意 : 发 酵 和 干燥 的 时 长 根据 不 同 设备 和 天 
气 状况 有 极 大 变化 ， 这 里 提 及 的 时 间 是 最 长 的 估算 。 


NA Y a 


以 发 酵 方 式 去 除 果 肉 、 果 胶 后 ， 生 豆 被 漂洗 干 争 ， 然 后 放 在 平台 、 棚 架 上 
日 晒 或 放 入 烘 干 机 内 干燥 。 时 长 随 日 照 和 气候 而 定 ， 通 常 持续 4 ~ ER, 


肯尼亚 风格 的 处 理 方式 类 似 于 湿式 处 理 法 ， 但 具有 较 长 的 发 酵 期 和 额外 的 
冲洗 与 浸泡 期 。 这 使 咖啡 酸度 更 高 、 风 味 更 优雅 。 去 除 果皮 后 的 咖啡 豆 在 
水 中 发 酵 8 ~ 16 小 时 ， 漂 洗 后 浸泡 在 干净 的 水 里 (通常 6 ~ 12 小 时 ， 有 时 
长 达 48 小 时 ) 。 


自然 处 理 咖啡 豆 


自然 法 ， 或 称 干 式 处 理 法 ， 是 咖啡 处 理 最 原始 的 方式 ， 整 个 咖啡 果实 在 棚 
染 、 席 子 、 平 台 上 干燥 。 巴 西 有 些 种 植 园 让 咖啡 果实 在 树 上 自然 干燥 ， 当 
它们 变 得 与 西 梅 相像 时 才 去 采 收 。 干 燥 过 程 中 生 豆 保留 在 完整 的 果实 里 
面 ， 这 给 它 的 香气 与 风味 带 来 非常 显著 的 差别 。 例 如 ， 埃塞俄比亚 的 咖啡 
因此 发 展 出 闻名 有 遐 偿 的 水 果 风 味 与 蓝莓 理气。 自然 处 理 法 也 带 给 咖啡 更 丰 
富 的 醇厚 度 与 更 低 的 酸度 。 


这 种 方式 并 非 全 无 风险 。 如 果 生 豆 在 湿润 的 果实 里 停留 过 久 ， 果实 会 发 
酵 、 发 考 或 是 给 咖啡 带 来 酵母 味道 般 的 酸味 。 因 此 在 一 般 长 达 3 周 的 干燥 
过 程 中 ， 频 繁 邦 动 果实 非常 必要 。 生 豆 要 么 帝 皮 储存 数 月 ， 要 么 马上 送 入 
机 器 或 以 人 手 脱 除 干燥 的 外 皮 和 内 果皮 。 


自然 法 处 理 咖啡 豆 是 当今 咖啡 世界 里 一 个 有 争议 的 话题 。 有 些 咖 啡 专家 声 
称 自然 处 理 法 是 错 的 ， 因 为 它 允 许 咖啡 种 子 再 吸收 一 些 果 实 里 的 精华 ， 缔 
造 特 有 的 水 果 炸 弹 风 味 ， 不 是 掩盖 了 细微 的 错误 ， 就 是 模糊 了 原 有 的 优 
点 。 我 个 人 既 尝试 过 出 色 的 自然 处 理 法 精品 咖啡 ， 又 遇见 过 可 怕 的 、 稻 草 
味 的 、 无 法 忍受 的 出 品 ， 但 我 依然 不 愿意 因为 咖啡 专家 的 加 战 而 限制 自己 
对 于 自然 处 理 法 咖啡 豆 的 探索 。 


果肉 处 理 法 


巴西 流行 的 果肉 处 理 法 是 干 湿 两 种 处 理 法 的 结合 ， 它 也 称 蜜 处 理 

法 。“ 密 ” 指 甜 美的 果肉 。 和 湿式 处 理 法 类 似 ， 咖 啡 种 子 连同 果 胺 与 外 果皮 
果肉 分 离 ， 但 是 ， 带 果 胶 的 咖啡 生 豆 在 大 桌面 上 铺 开 干燥 ， 需 时 5 ~ 14 
天 。 相 对 自然 处 理 法 ， 果 肉 处 理 法 能 这 来 更 加 稳定 的 咖啡 品质 与 类 似 的 风 
味 特 征 ， 如 丰富 的 醇厚 度 与 低 酸度 ， 但 并 不 能 像 自 然 处理 法 那样 发 展 出 活 
泼 的 水 果 香 味 。 


湿 刨 法 


湿 刨 法 也 属于 果肉 处 理 法 的 范畴 ， 在 印尼 苏门答腊 产 区 ( 它 在 那里 被 称 为 
Giling Basah ) 应 用 广泛 。 它 给 咖啡 带 来 醇厚 口感 和 低 酸度 。 湿 刨 法 的 起 
台 步 又 与 果肉 处 理 法 类 似 ， 但 市 果 胶 咖啡 生 豆 的 干燥 时 间 仅 为 1 天 左右 ， 
然后 水 洗 、 部 分 干燥 ， 在 生 豆 完全 干燥 前 刨 除 内 果 壳 。 


最 后 一 步 
处 理 的 第 一 阶段 ( 通常 被 令 人 困惑 地 概述 为 湿 磨 ) 是 上 述 方 法 之 一 的 应 


用 。 处 理 得 到 的 咖啡 生 豆 通常 存 贮 1 ~ 3 个 月 以 帮助 平衡 其 水 分 含量 。 然 后 
咖啡 豆 进 入 所 谓 的 “ 干 磨 ” 阶 段 一 一 脱 除 内 果 壳 ， 根 据 大 小 分 类 。 这 个 阶段 


有 两 个 功能 : 第 一 ， 烘 豆 师 喜爱 大 小 和 密度 一 致 的 咖啡 豆 ， 因 为 这 使 得 烘 
焙 更 容易 。 第 二 ， 相 对 较 大 的 咖啡 生 豆 常 能 获得 溢价 ， 因 为 它们 被 认定 来 
自 更 成 熟 的 果实 ， 杯 测 风 味 更 佳 。 在 分 类 后 ， 咖 啡 储存 的 时 间 可 以 不 同 ， 
但 咖啡 生 豆 应 该 在 采 收 后 一 年 或 更 短 时 间 内 被 送 到 客户 手中 。 


为 拼 配 辩护 


咖啡 拼 配 是 从 不 同 国家 、 产 区 而 来 的 咖啡 豆 组 合 ; 单一 来 源 咖 啡 使 用 
的 咖啡 豆 来 自 同一 个 国家 、 同 一 个 地 区 、 同 一 个 种 植 园 ， 甚 至 同一 块 
土地 。 哪 个 概念 更 值得 渴求 一 一 单一 来 源 还 是 拼 配 一 一 这 拉锯 战 贯穿 
整 部 咖啡 史 。 目 前 是 前 者 占 上 风 。 但 仅仅 聚焦 稀有 的 单一 来 源 咖 啡 ， 
就 像 在 一 个 酒 单 上 仅仅 存在 勃 民 第 名 庄 酒 的 餐厅 一 样 。 好 餐厅 的 酒 单 
包括 精心 挑选 的 店 酒 、 消 费 得 起 的 白 葡萄 酒 ， 以 及 不 同 价位 、 不 同类 
别 的 葡萄 酒 。 有 时 人 们 仅 需 简单 、 稳 定 、 可 口 ， 一 款 好 的 咖啡 拼 配 完 
全 能 满足 他 们 的 需求 。 


我 们 拼 配 的 主要 原因 是 获得 持续 可 口 的 风味 。 第 一 种 拼 配 咖啡 是 摩卡 
一 一 爪哇 ， 也 门 咖 啡 (从 麦 加 、 靡 卡 港口 经 红海 运 到 美国 ) 葡萄 酒 般 
的 、 明 亮 的 风味 ， 与 来 自 印 尼 一 家 荷兰 公司 的 爪哇 咖啡 豆 的 深 浓厚 重 
风味 搭配 。 随 着 商业 咖啡 烘 豆 师 的 出 现 ， 业 内 人 士 开始 致力 创造 独家 


不 是 咖啡 生 豆 品 种 本 身 。 这 让 咖啡 公司 有 机 可 乘 ， 偷 天 换 日 ， 偷 偷 换 
入 更 低 价 低 质 的 咖啡 豆 ， 增 大 利润 空间 ， 并 以 精心 拼 配 来 遮盖 事实 。 
由 于 大 公司 用 越 来 越 低 质 的 原材料 制作 缸 装 商业 咖啡 ， 产 品质 量 显著 
下 降 。 在 20 世 纪 60 年 代 末 皮特 咖啡 (Peet's Coffee) 出 现 前 ， 商 业 拼 
配 咖啡 的 质量 下 降 到 最 低 点 。 皮 特 咖啡 启示 性 地 选用 精心 挑选 的 高 质 
量 咖啡 生 豆 进行 烘焙 ， 酸 度 足以 经 受 深 烘焙 度 的 考验 。 


自 意 式 浓 缩 咖啡 机 面世 以 来 ， 咖 啡 拼 配 便 成 为 意大利 市 场 不 可 分 割 的 
一 部 分 。 出 于 经 济 持 据 也 好 ， 仪 仅 想 要 一 款 简单 好 喝 容易 入 口 的 风味 
也 罢 ， 几 十 年 来 ， 意 大 利 的 咖啡 公司 一 直 致力 于 开发 与 维护 他 们 的 意 
式 咖啡 拼 配 。 选 用 拼 配 豆 制作 意 式 浓缩 咖啡 ， 从 一 开始 就 有 充分 理 

由 。 第 二 次 世界 大 战 后 ， 由 于 高 质量 咖啡 生 豆 稀 缺 ， 意 式 浓 缩 咖 啡 开 
始 广 受 欢迎 。 咖 啡 烘焙 师 将 劣质 咖啡 豆 拼 配 在 一 起 ， 包 括 非洲 罗布 斯 
塔 豆 和 较 之 品质 略 高 的 巴西 咖啡 豆 。 两 者 均 无 甚 酸度 ， 尽 管 醇厚 度 还 
说 得 上 合理 ， 却 潜藏 大 量 怪 际 。 如 果 采 用 现代 手 冲 手法 茜 取 ， 杯 中 风 
味 想 必 极 其 骇 人 。 如 果 采 用 意 式 浓 缩 咖啡 的 萃取 手法 ， 则 可 以 提升 酸 
度 和 醇厚 度 ， 并 掩饰 掉 怪 味 。 意 式 浓缩 咖啡 萃取 能 如 此 掩 恶 扬 善 ， 原 
因 之 一 是 意大利 人 掌握 了 把 最 寒酸 的 食材 做 成 佳肴 的 诀 窗 。 同 理 ， 他 
们 把 棒子 面 变 成 玉米 粥 。 没 巧克力 ? 用 糖 、 可 可 粉 和 榜 子 做 榜 子 痪 ! 


在 蓝 瓶 ， 我 们 提供 好 几 种 意 式 浓 缩 拼 配 与 泣 滤 拼 配 ， 突 出 多 样 的 风 
味 ， 并 大 受 欢迎 。 我 们 早 有 预见 ， 投 入 时 间 精 力 维持 咖啡 品质 ， 风 味 
稳定 ， 不 受精 品 咖啡 豆 供应 每 季 变 化 的 影响 。 尽 管 优 质 的 单一 来 源 咖 
啡 豆 琳琅 满目 ， 令 人 兴奋 ， 我 们 仍 明白 许多 客人 来 这 里 是 为 了 一 杯 可 
口 、 治 愈 、 风 味 酵 厚 的 咖啡 。 我 们 的 拼 配 恰恰 能 满足 这 个 需求 。 


当下 ， 每 位 咖啡 从 业者 都 在 问 我 们 同一 个 问题 : 我 们 想 要 出 品 何 种 风 
味 的 咖啡 。 我 们 拥有 无 与 伦比 的 生 豆 选项 和 前 所 未 有 的 客户 群体 。 我 
们 想 要 年 年 月 月 不 变 的 稳定 ， 还 是 持续 有 变化 ? 人 们 来 到 咖啡 馆 里 ， 
有 时 想 要 如 有 神助 、 一 矢 中 的 地 选 到 属于 自己 的 那 杯 咖啡 ; 有 时 却 是 
要 喝 个 安心 。 后 者 不 会 想 要 今天 上 午 来 个 圆 椒 风味 ， 明 天 出 现 像 次 乐 
牧场 主 什锦 水 果 软 糖 那样 的 西瓜 味道 。 他 们 想 随 时 都 能 买 到 合乎 喜好 
的 可 口 咖 啡 ， 而 需要 新 奇 、 兴 人 备 和 惊喜 的 人 们 更 乐意 选择 单 源 咖啡 。 


值得 一 提 的 是 ， 常 年 维持 一 个 咖啡 拼 配 是 昂贵 的 ， 它 意味 着 大 量 前 瞻 
性 的 思考 与 高 超 的 技艺 。 在 6 ~ 7 个 月 前 就 必须 做 出 采购 抉择 ， 依 据 脑 
海里 的 拼 配 计划 为 即将 用 到 的 咖啡 豆 付款 。 在 如 同 炼金 术 一 般 的 烘焙 
过 程 里， 必须 随机 应 变 ， 因 为 不 同 的 咖啡 豆 会 有 不 一 样 的 相互 作用 方 
式 。 单 源 咖 啡 就 简单 得 多 : 用 完了 ， 买 其 他 的 就 可 以 。 


注重 单一 来 源 咖啡 ， 既 有 价值 ， 又 与 时 俱 进 。 现 在 我 们 更 多 接触 到 大 
量 在 风味 上 完全 可 以 独当一面 的 优质 咖啡 豆 ， 它 们 是 如 此 独特 ， 如 此 
辉煌 ， 让 人 如 沭 春风。 它们 绝对 需要 独自 展现 自己 ， 不 受 其 他 咖啡 豆 
风味 的 影响 。 单 一 来 源 咖 啡 也 为 种 植 农 的 努力 赢得 更 多 关注 与 嘉奖 。 

综 上 所 述 ， 咖 啡 拼 配 的 作用 决 不 能 被 抹杀 : 这 定制 的 、 恒 定 的 配方 ， 
给 喝 咖啡 的 人 一 个 具体 的 、 可 重复 的 体验 ， 从 而 使 他 们 快乐 。 


了 解 咖啡 ， 从 最 爱 的 三 个 产 区 开始 


介绍 咖啡 时 ， 我 极力 避免 泛泛 而 谈 ， 但 也 不 免 要 概括 一 下 。 来 自 特 定 产 区 
的 咖啡 豆 因 为 带 有 地 域 特定 风味 而 受到 追捧 。 因 此 ， 与 其 穷 经 插 首 报道 全 
世界 所 有 咖啡 产地 ， 不 妨 先 聚焦 在 我 最 喜欢 的 三 个 咖啡 产 区 上 。 


埃塞俄比亚 


埃塞俄比亚 是 咖啡 的 发 源 地 。 事 实 上 英语 里 的 咖啡 豆 “Coffee Bean” 一 字 很 
有 可 能 源 于 埃塞俄比亚 文 的 “Bun” 和 “Kaffa” 咖 法 森林 ， 阿 拉 比 卡 种 咖啡 豆 
的 故乡 。 它 在 咖啡 种 植 国 中 位 居 第 六 ， 出 产 了 很 多 令 我 最 为 难忘 的 咖啡 。 
一 些 最 为 脸 灵 人 口 的 咖啡 豆 以 产 区 为 名 ， 如 西 达 摩 地 区 的 耶 加 雪 菲 产 区 , 
咖啡 品种 、 地 域 和 传统 湿式 处 理 法 为 咖啡 豆 带 来 独特 的 花香 调 ; 如 哈 拉 尔 
产 区 ， 王 式 处 理 法 带 来 独特 的 明亮 水 果 风 味 。 


咖啡 源 出 埃塞俄比亚 ， 本 地 咖啡 品种 过 于 个 ， 比 任何 一 国都 多 ( 别 的 国家 
从 埃塞俄比亚 和 临近 国家 走私 母树 ， 再 育 出 有 限 几 个 咖啡 品种 ) 。 想 象 一 
下 在 农夫 市 集 上 有 上 于 种 番茄 的 盛况 吧 ! 正 因 有 如 此 繁多 品种 ， 总 有 一 款 
迷人 的 新 品 埃塞俄比亚 咖啡 豆 值得 尝试 ， 有 的 更 是 难以 置信 的 好 喝 。 


埃塞俄比亚 的 当地 咖啡 市 场 正 在 高 速 发 展 。 在 埃塞俄比亚 种 植 的 咖啡 半数 
供应 当地 需求 。 在 埃塞俄比亚 喝 当 地 咖啡 的 人 越 多 ， 种 植 农 就 越 能 受益 于 
增长 的 需求 和 对 品质 的 直接 反馈 。 


与 此 同时 ， 埃 塞 俄 比 亚 各 个 咖啡 产 区 正在 出 口 越 来 越 多 的 咖啡 品种 ， 品 质 
良 芜 不 齐 ， 难 以 像 以 前 那样 概述 特定 产 区 的 风味 谱系 。 大 有 机 合作 社 出 产 
的 咖啡 批 次 繁多 ， 检 验 咖 啡 是 否 能 达到 蓝 瓶 标准 的 唯一 方式 是 取样 持续 杯 
测 、 评 估 品 鉴 ( 杯 测 的 详细 介绍 见 60 页 ) 。 蓝 瓶 从 耶 加 雪 菲 产 区 采购 大 量 
经 过 干 式 与 湿式 处 理 的 咖啡 生 豆 ， 我 本 人 热爱 处 于 全 盛 期 的 水 洗 豆 ， 它 们 
风味 精致 ， 融 着 花香 气息 ， 含 蓄 的 口感 与 甜 度 近似 于 意大利 白 订 香 起 泡 
酒 。 


出 产 这 么 多 令 人 目不暇接 的 咖啡 豆 的 同时 ， 还 在 识别 优秀 品种 上 加 码 投 
资 ， 我 相信 埃塞俄比亚 咖啡 的 锦绣 前 程 才刚 刚 开 始 。 与 此 同时 ， 埃 塞 俄 比 
亚 的 有 机 认证 选项 和 咖啡 处 理 基础 设施 都 名 列 世 界 前 茅 。 


埃塞俄比亚 咖啡 豆 风 味 特征 ”常见 的 干 式 处 理 法 带 来 闻 得 出 喝 得 到 的 招牌 蓝 
每 风味 。 湿 了 式 处 理 法 的 红利 是 异常 精细 的 风味 ， 如 大 花 茉 莉 〈 素 芯 ) 和 市 
核 厚 肉 果 实 ， 融 一 点 烘焙 香料 气息 ， 相 比 之 下 更 精妙 ， 更 易 烘 烧 出 一 些 精 
致 上 乘 的 作品 。 


品种 ”由 于 咖啡 品种 数量 庞大 ， 埃 塞 俄 比 亚 实 行 以 数字 系统 标识 ， 而 不 像 
其 他 国家 那样 冠 之 以 品种 名 。 然 而 ， 即 便 是 标 有 “单一 来 源 咖啡 ”咖啡 生 
豆 ,一 包 里 面 都 可 能 存在 好 几 个 不 同 品种 。 


谈 到 酸度 


“酸度 ”一 词 ， 堪 称 咖 啡 从 业者 与 大 众 消费 者 的 分 水 岭 。 作 为 咖啡 从 业 
者 的 我 们 常 需要 用 到 它 ， 然 而 限于 内 部 交流 。 它 以 贬义 词 的 形象 出 现 
在 顾客 的 口 吓 之 间 。 消 费 者 接触 到 “酸度 ”的 第 一 反应 是 “哎呀 我 骨 
FE” | 他 们 联想 到 的 是 尖锐 的 、 讨 大 的 酸味 。 但 这 里 的 酸度 其 实 与 咖 
啡 的 pH 值 无 关 ， 而 是 茜 取 不 足 、 冲 意 后 久 置 、 漫 不 经 心 的 烘焙 和 采用 
务 质 咖 啡 生 豆 的 化 合 物 所 致 。 


在 蓝 瓶 ， 向 顾客 提 及 酸度 时 ， 我 们 试 以 “明亮” 活泼" 轻快 "等 词语 进 
行 形容 。 从 技术 上 讲 ， 当 咖啡 从 业者 说 酸度 "时 ， 我 们 不 是 在 谈论 pH 


值 ， MERGE SR NA ENAA HRMS 
性 物质 。 综 上 所 述 ， 咖 啡 从 业者 普遍 比 大 多 数 顾客 更 敬畏 这 些 化 合 
物 ， 因 为 我 们 必须 要 小 心地 不 让 酸度 成 为 我 们 咖啡 购买 决策 的 核心 动 
力 。 


BRAZIL 


巴西 


作为 世界 最 大 的 咖啡 生产 国 ， 巴 西贡 献 了 不 少 “ 钠 子 里 的 黑色 粉末 ”, 并 在 
意 式 浓缩 咖啡 的 演变 过 程 中 挑大梁 ， 出 现在 传统 上 最 不 起 眼 的 拼 配 里 。 但 
在 前 往 巴 西 的 采购 过 程 中 ， 我 们 认识 到 了 新 一 代 的 种 植 园 主 ， 他 们 往往 是 
家 族 的 第 二 、 第 三 代 ， 在 欧洲 和 美国 学 习 咖 啡 烘焙 与 冲 煮 ， 深 入 细致 地 杯 


W, 出产 广 受 追 捧 、 充 满 活力 、 与 众 不 同 的 高 品质 单一 来 源 咖啡 豆 ， 而 非 
意 式 浓缩 咖啡 的 讨 喜 基 底 。 


咖啡 树 在 18 世 纪 落 户 巴西 ，19 世 纪 初 ， 商业 种 植 始 于 圣保罗 州 。 早 期 的 种 
植 园 依靠 奴隶 劳动 ， 立 法 废 奴 后 依靠 移民 (和 奴隶 几 无 分 别 ) HERE 
在 19 世 纪 增 长 迅速 ， 造 成 大 规模 的 森林 砍伐 ， 但 巴西 咖啡 也 几乎 一 统 市 
场 。 在 20 世 纪 初 的 一 段 时 间 里 ，80% 的 世界 咖啡 产量 来 自 巴 西 ， 之 后 下 降 
到 30% 左 右 。 在 巴西 的 工业 化 进程 中 ， 咖 啡 发 挥 了 巨大 的 作用 。 


巴西 咖啡 的 风格 与 特征 和 它 的 处 理 法 相关 。 果 了 肉 处 理 法 正 是 巴西 原创 。 
为 生产 规模 大 、 天 气 稳定 可 靠 和 缺乏 遮阳 雨 棚 ， 干 式 处 理 法 在 初期 是 主 
流 ， 至 今 仍 被 众多 产 区 采用 。 但 果肉 处 理 法 却 是 将 巴西 咖啡 与 意 式 浓缩 咖 
啡 联系 在 一 起 的 关键 环节 。 随 着 “二 战 ? 后 意 式 浓缩 咖啡 的 走红 ， 当 有 国家 
能 够 获得 的 仅 是 低档 干 式 处 理 巴西 咖啡 豆 和 北非 出 产 橡胶 风味 的 罗布 斯 塔 
豆 时 ， 果 肉 处 理 法 横 空 出 世 。 它 能 使 口感 更 醇厚 、 酸 度 更 柔和 ， 增 加 干 式 
处 理 法 欠缺 的 甜 度 和 细致 度 ， 因 此 更 可 取 。20 世 纪 80 年 代 在 意 利 等 大 公司 
推动 下 ， 更 多 咖啡 种 植 园 开 始 采用 果肉 处 理 法 缔造 针对 意 式 浓缩 咖啡 萃取 
的 稳定 出 品 。 


1999 年 巴西 采用 超凡 杯 (COE) 拍卖 (参见 34 页 ) ， 这 有 助 于 推动 关注 最 
高 品质 的 咖啡 的 亚 文化 。 在 过 去 的 十 年 中 ， 超 凡 杯 使 那些 一 丝 不 苟 地 杯 
测 、 甄 选 出 微 批 次 最 优 咖 啡 豆 的 种 植 农 获得 最 好 收益 。 在 巴西 ， 精 益 求 精 
的 咖啡 文化 尚 处 于 起 步 阶段 ， 绝 大 多 数 的 优质 生 豆 仍 被 用 于 出 口 。 但 由 于 
巴西 经 济 正在 迅速 成 长 ， 本 地 得 以 消费 更 多 的 优质 咖啡 豆 。 有 趣 的 是 ， 在 
巴西 ， 进 口外 国 咖 啡 是 非法 的 ， 法 律 限 制 了 增长 中 的 本 地 富 人 能 享受 的 咖 
啡 种 类 ， 这 对 巴西 本 地 高 档 咖 啡 馆 的 影响 还 有 待 观 察 。 


巴西 极 少 种 植 有 机 认证 咖啡 ， 但 蓝 瓶 在 巴西 采购 的 几乎 全 为 有 机 咖啡 ， 我 
们 更 喜欢 与 多 年 合作 互信 的 一 小 群 种 植 园 打交道 。 


巴西 咖啡 豆 风 味 特征 ”大 部 分 巴西 豆 生 长 在 1 , 800 ~ 4，000 英 尺 (550 ~ 

1, 220% ) 的 地 方 。 因 此 巴西 豆 比 起 其 他 高 海拔 咖啡 豆 更 软 、 风 味 更 柔 

和 ， 自 然 处 理 和 果肉 处 理 法 提升 了 它 的 质量 。 它 有 宜人 的 、 圆 润 的 、 轻 柔 
的 质感 ， 风 味 相 当 不 突出 。 它 的 甜 度 类 似 于 糖蜜 和 蔗糖 ， 没 有 多 少 水 果 

味 。 好 的 巴西 豆 是 治愈 的 、 可 喜 的 、 中 庸 的 。 


品种 ”除了 传统 的 波 旁 ( Bourbon ) 种 与 铁皮 卡 (Typica ) FU , EA 
杂交 改良 品种 包括 低 酸 度 、 带 有 巧克力 风味 的 伊 卡 图 (Icatu ) MH, HER 
产 的 蒙 多 诺 沃 (一 译 “ 新 世界 ”, Mondo Novo ) 种 ， 还 有 风味 更 明亮 的 卡 
AN ( Catuai ) 种 。 


x 


得 益 于 皮特 咖啡 的 影响 ,大量 咖啡 客 ( 北 加州 尤 多 ) 迷恋 木质 感 、 泥 
炭 味 的 印尼 ( 特别 是 苏门答腊 产 区 ) 咖啡 。 蓝 新 创立 早期 ， 我 决定 不 
提供 苏门答腊 单一 来 源 咖啡 ， 因 为 我 意识 到 ， 大 家 会 因为 它 放弃 尝 试 
别 的 ! 苏门答腊 豆 的 风味 在 处 理 过 程 中 流失 甚 巨 ， 很 难 找到 特征 风味 
足够 的 、 能 作为 单一 来 源 咖啡 给 客 的 批 次 。 


在 蓝 瓶 ， 我 们 所 爱 的 反而 是 干净 的 苏门答腊 豆 之 来 的 、 深 沉 如 大 提琴 
演奏 般 的 风味 调 性 ， 靠 它 给 意 式 浓缩 咖啡 和 滴 滤 咖 啡 拼 配 带 来 纵深 层 
次 。 不 过 ， 在 过 去 几 年 里 ， 我 们 也 开始 烘焙 托 那加 产 区 ( 来 自 苏 门 答 
腊 附 近 的 苏 拉 威 西 地 区 ) 的 单一 来 源 咖啡 豆 。 生 豆 经 由 完全 水 洗 处 
理 ， 风 味 如 此 明亮 、 如 此 有 深度 ， 胜 过 一 个 精妙 校准 的 拼 配 ， 值 得 排 
众 而 出 、 接 受 赞赏 。 


EL SALVADOR 


萨尔瓦多 


在 萨尔瓦多 ， 咖 啡 种 植 始 于 19 世 纪 了 晚期， 是 一 部 外 国人 从 原 住民 手中 夺取 
土地 的 暴力 史 。1980 ~ 1992 年 在 萨尔瓦多 内 战 中 ， 种 植 园 工人 的 受 剥 削 
困境 某 种 程度 上 推动 了 游击 组 织 。 战 争 带 来 惨重 损失 ， 但 也 有 人 推论 说 ， 


动荡 的 结果 之 一 是 让 更 多 濒临 消失 的 古老 咖啡 树种 存活 下 来 ， 因 为 战争 持 
续 了 12 年 ， 种 植 园 没有 机 会 实现 现代 化 ， 许 多 古老 树种 得 以 继续 生长 。 


风味 复杂 与 致密 口感 同 在 ， 是 萨尔瓦多 咖啡 令 我 不 断 称 道 的 卓越 品质 之 
一 。 我 爱 厚实 与 活力 兼 美的 、 最 好 的 萨尔瓦多 咖啡 。 


和 大 多 数 咖啡 种 植 地 区 一 样 ， 萨 尔 瓦 多 大 多 数 咖 啡 种 植 园 位 于 低 海拔 地 
区 ， 出 产 商业 咖啡 。 然 而 萨尔瓦多 在 高 海拔 地 区 确实 有 相当 不 错 的 地 域 条 
件 : 抵达 阿 卡 胡 特 拉 港 口 的 便利 ， 优 异 的 小 气息， 以 及 致力 保育 波 旁 种 与 
帕 卡 斯 种 (低产 量 然 而 风味 上 佳 ) 的 种 植 农 。 这 些 因素 共同 作用 ， 我 最 喜 
欢 的 一 种 咖啡 应 运 而 生 。 


萨尔瓦多 咖啡 豆 风味 特征 ”萨尔瓦多 好 咖啡 豆 的 复杂 风味 和 甜 度 充分 融合 在 
醇厚 的 、 丝 绸 般 的 口感 里 ， 这 深 得 我 心 。 蓝 并 有幸 能 从 萨尔瓦多 的 洛斯 纳 
兰 霍 斯 产 区 、 由 爱 达 .巴特 列 管理 的 马 耶 胡 亚 (Majahual， 见 35 页 ) 获得 
少量 咖啡 供应 。 这 种 美好 的 咖啡 豆 带 有 红糖 、〈 时 有 梅子 ) FE, Ach 
的 复杂 香味 ,还 有 悠长 的 糖蜜 余 竟 。 如 在 合适 时 机 拜访 庄园 ， 常 有 多 达 四 
个 不 同 处 理 法 的 马 耶 胡 亚 生 豆 可 得 : 水 洗 、 干 式 、 果 肉 处 理 法 和 湿 刨 法 的 
变种 ( 爱 达 称 之 为 “ 苏 门 瓦 多 ”) 。 


品种 萨尔瓦多 主力 栽种 波 旁 种 、 铁 皮卡 种 和 帕 卡 斯 种 咖啡 。 帕 卡 斯 种 是 
波 旁 变种 ， 带 有 明亮 的 花香 特征 与 醇厚 口感 。 


种 植 园 主 故事 : BRAR, RAREN 


既然 咖啡 大 多 生长 在 遥远 的 国家 ， 蓝 瓶 和 “自家 后 院 ” 的 咖啡 种 植 农 合作 一 
事 ， 委 实 令 我 们 振奋 。“ 乐 思 题 的 夏威夷 人 ”庄园 ， 占 地 面积 12 英 雷 (4.9 
公顷 ) ， 在 夏威夷 岛 南 部 边缘 。 来 自 那 里 的 乐意 .欧宝 拉 ， 在 广泛 实验 处 理 
法 的 基础 上 出 品 一 些 真正 令 人 惊讶 的 杰作 。 我 曾 到 过 乐 思 题 庄园 ， 最 近 决 
定 再 次 造访 ， 了 解 更 多 种 植 与 处 理 方法 。 


乐 思 题 庄 园 位 于 夏威夷 岛 的 卡 雾 (Kau) 产 区 ， 坐 落 在 冒 纳 罗 亚 火山 的 山 
坡 上 ， 距 离 可 娜 咖啡 产 区 大 概 60 英 里 ( 97 公 里 ) 。 庄 园 海 撤 2，000 英 尺 
( 610 米 ) ， 按 照 夏 威 夷 标准 算是 相对 高 海拔 地 区 。 


一 群 卡 雾 产 区 咖啡 种 植 农 正在 打造 该 产 区 的 声誉 ， 乐 意 是 其 中 一 员 。 她 和 
她 的 先 夫 乐 思 题 ， 原 为 医疗 技术 专家 和 化 学 家 ， 因 为 希望 离 乐 思 题 的 父母 
更 近 ， 在 1999 年 从 新 泽 西 州 移居 此 处 ， 建 起 庄园 。 乐 思 题 的 父母 曾 为 主导 
当地 的 一 个 甘蔗 种 植 园 工作 ， 直 到 1996 年 种 植 园 结业 。 乐 意 说 ， 他 们 原本 
打算 加 盟 一 家 邓肯 甜 甜 圈 店 ， 或 经 营 一 家 提供 早餐 的 民宿 ， 直 到 他 们 参观 
了 一 个 朋友 的 新 咖啡 种 植 园 。 她 回忆 说 :“ 我 们 看 到 了 种 植 园 ， 树 上 挂 满 

樱桃 般 的 果实 ， 不 言 而 喻 ， 我 们 已 深 深意 识 到 ， 这 正 是 我 们 要 做 的 事 。” 


这 对 夫妇 租 下 了 冒 纳 罗 亚 火山 南 坡 上 的 一 块 地 。 那 里 被 群 山 与 野生 甘蔗 环 
绕 ， 向 南 可 望 浩瀚 的 太平 洋 。 来 自 可 娜 与 卡 雾 的 家 人 朋友 ， 捐 赠 给 他 们 咖 
啡 树苗 和 大 量 义 务 劳 动 。 他 们 在 9 英亩 ( 3.6 公 顷 ) 地 上 种 了 7000 棵 咖啡 

树 。 由 于 最 近 的 处 理 三 都 位 于 可 娜 ， 他 们 决定 自主 加 工 处 理 生 豆 。 这 意味 
着 购买 专业 设备 ， 包 括 果 肉 篇 除 机 、 脱 壳 机 ， 甚 至 一 个 小 的 烘 豆 机 。 因 为 
二 人 有 科学 家 背景 和 实验 室 工 作 经 历 ， 他 们 清楚 并 希望 控制 所 有 可 能 影响 


不 久 ， 其 他 新 咖啡 种 植 园 主 找到 乐 思 题 让 他 来 领导 日 益 壮大 的 卡 雾 区 咖啡 
种 植 农 合作 社 。 种 植 农 威廉 - 塔 毕 欧 斯 私下 对 乐 思 题 说 ， 他 没 想 到 乐 思 题 如 
此 胜任 种 植 园 主 的 角色 。 乐 思 题 向 他 保证 ， 好 日 子 马 上 到 了 。 果 然 ，2007 
年 ， 美 国 精品 咖啡 协会 即 把 塔 毕 欧 斯 的 咖啡 豆 排 在 世界 第 6 位 。 他 和 其 他 
卡 雾 区 的 种 植 农 ， EHRE, HARFAHNER, 


不 幸 的 是 ， 乐 思 题 有 生 之 年 未 能 目睹 合作 社 和 自家 庄园 的 进展 。 确 诊 癌症 
后 ， 他 认为 ， 如 乐意 一 力 背 负 种 植 园 的 压力 ， 会 太 难为 她 ， 因 此 他 敦促 乐 
意 放 弃 。 乐 思 题 2006 年 去 世 后 ， 乐 意 找 不 到 人 接手 租约 ， 然 而 她 仍 尽力 维 
持 了 种 植 园 的 正常 运转 。 
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2008 年 ， 种 植 园地 主 带 来 好 些 咖啡 专家 会 见 卡 雾 产 区 种 植 农 。 这 些 专家 包 
括 明 尼 苏 达州 拉 姆 齐 市 天 堂 咖啡 的 烘焙 大 师 阿 米 格 尔 . 梅 萨 (R.Miguel 
Meza ) 。 米 格 尔 成 了 乐意 的 导师 ， 她 开始 给 他 寄 代 表 不 同 处 理 时 期 ， 旋 至 
按 小 时 标识 的 不 同 发 酵 时 长 的 生 豆 样本 。 


此 后 不 久 ， 米 格 尔 搬 到 夏威夷 ， 在 可 娜 产 区 的 呼 拉 老 允 可 娜 咖啡 庄园 

( Hula Daddy Kona Coffee ) 工作 。 他 在 周末 帮 乐 意识 别 咖啡 树种 、 开 展 
更 多 实验 、 教 她 杯 测 。 乐 意 的 咖啡 销量 日 益 增长 ， 她 依然 独力 承担 从 采 收 
到 运输 的 一 切 工作 。 幸 运 的 是 ， 她 作为 记者 的 女儿 琼 . 欧 宝 拉 和 女婿 拉 尔 夫 
加 斯 东 决 定 从 加 州 搬 来 庄园 帮忙 。 同 样 移 居 卡 雾 区 的 还 有 米 格 尔 。 不 久 ， 
一 位 美国 咖啡 师 冠 军 皮特 . 力 可 达 也 来 加 入 。 在 运营 乐 思 题 庄园 以 外 ， 他 们 
也 是 伊 斯 拉 公司 股东 ， 通 过 与 夏威夷 、 台 湾 和 其 他 地 区 的 种 植 园 合作 开发 
定制 批 次 咖啡 。 乐 思 题 庄园 获奖 无 数 ， 对 乐意 的 咖啡 销量 帮助 良 多 。 她 觉 
得 ， 乐 思 题 的 在 天 之 灵 也 会 感到 高 兴 . “他 的 愿望 是 使 卡 雾 产 区 咖啡 能 与 
世界 其 他 最 好 的 咖啡 并 驾 齐 驱 。” 乐 意 说 。 她 在 手腕 处 有 个 文身 ， 咖 啡 叶 
子 与 果实 组 成 人 花环， 环绕 着 乐 思 题 的 名 字 。“ 我 想 成 为 卡 雾 产 区 咖啡 革命 
的 一 员 ， 为 此 我 坚持 奋斗 。” 


夏威夷 咖啡 相当 昂贵 ， 主 要 缘 于 人 力 成 本 相对 世界 其 他 地 方 高 昂 。 可 是 当 
你 看 到 乐 思 题 庄园 高 质量 的 出 品 ， 成 本 还 是 合理 的 。 乐 意 让 她 的 工人 只 选 
择 采 摘 全 红色 的 咖啡 樱桃 ， 这 与 在 农夫 市 集 挑选 最 好 的 草莓 相仿 。 未 成 熟 


的 (绿色 )、 半 熟 的 或 者 过 熟 的 (通常 是 褐色 ) 果实 从 不 入 她 法 眼 。 


按照 乐意 的 标准 ， 一 个 工人 每 小 时 可 以 采摘 12 磅 ( 5.5 干 克 ) 成 熟 的 咖啡 
樱桃 ， 足 以 制作 大 约 2 磅 (0.9752 ) 咖啡 熟 豆 。 此 外 还 得 加 上 每 批 次 的 不 
少 加 工 处 理 时 间 。 


“夏威夷 咖啡 并 非 索 价 过 高 ，” 米 格 尔 说 ，“ 只 是 世界 各 地 咖啡 估 值 过 低 。” 


乐 思 题 庄园 有 6，000 棵 咖啡 树 ( 他 们 的 种 植 面积 相 比 以 前 减少 了 ) ， 每 棵 
树 每 年 出 产 1 磅 ( 0.45 干 克 ) 咖啡 生 豆 ， 基 本 来 自 以 下 4 个 树种 : 危地马拉 
铁皮 卡 、 黄 卡 杜 芝 、 红 卡 杜 芝 和 红 波 旁 。 在 卡 雾 产 区 里 ， 他 们 所 在 地 区 称 
采 收 为 “ 云 体 "， 从 11 月 持续 到 来 年 5 月 。 但 全 年 其 他 时 间 ， 乐 意 都 可 以 从 
其 他 卡 雾 产 区 种 植 农 手 上 买 到 新 鲜 的 咖啡 樱桃 。 从 她 自己 的 种 植 园 到 其 他 
种 植 园 ， 按 照 她 的 方法 和 高 标准 采 收 的 咖啡 樱桃 ， 全 部 由 乐意 个 人 持 有 。 


果实 在 采摘 后 被 送 到 乐意 在 帕 哈 拉 ( 从 庄园 往 山下 开车 10 分 钟 可 达 的 一 个 
小 镇 ) 的 物业 进行 处 理 。 处 理 总 是 在 采 收 当日 开始 ， 这 意味 着 乐意 和 米 格 
尔 、 皮 特 、 琼 、 拉 尔 夫 他 们 一 年 有 8 ~ 10 个 月 要 工作 到 很 晚 。 


乐意 根据 树种 、 天 气 、 顾客 需 求 调 整 自己 的 处 理 方 式 。 所 有 处 理 法 的 第 一 
步 ， 都 是 按照 行业 内 的 普遍 做 法 “ 泡 水 挑 除 ? 进 行 ， 也 就 是 把 果实 浸泡 在 水 
里 ， 所 有 浮上 水 面 的 果实 ， 意 味 着 含有 低 密度 、 没 有 发 育 完全 的 咖啡 豆 ， 
都 被 挑 出 弃 之 ， 因 为 这 样 的 豆子 会 缺乏 风味 与 甜 度 。 然 后 ， 和 她 众多 竞争 
对 手 不 同 ， 乐 意 和 她 的 团队 精心 整理 余下 果实 ， 挑 出 任何 一 个 烂熟 或 未 成 
熟 的 、 不 是 全 红 或 黄色 的 、 形 状 不 完美 的 果实 以 后 ， 才 开始 进行 处 理 。 


处 理 


和 大 多 数 行家 一 样 ， 乐 意 最 常 采 用 的 是 湿式 处 理 法 。 首 先 ， 她 把 果实 倾 入 
果肉 得 除 机 ， 并 使 用 橡胶 软 管 将 水 注入 机 器 。 机 器 脱 掉 咖 啡 果皮 ， 吐 出 被 
忒 噶 噶 的 果肉 包 夺 着 的 咖啡 豆 。 她 把 苛 滑 的 豆子 转移 进 闭 满 冷水 的 大 桶 发 
酵 过 夜 。 经 过 多 次 反复 试验 ， 她 发 现 ， 发 酵 约 8 ~ 10 小 时 最 适合 她 的 咖 
啡 。 这 也 给 她 一 点 时 间 睡 觉 。 


到 了 早上 ， 桶 里 满 是 褐色 浓 汤 。 乐 意 用 泳池 泵 吸出 液体 ， 用 新 鲜 水 漂洗 里 


面 的 生 豆 。 在 这 一 阶段 ， 果 肉 已 经 脱离 ， 阔 砾 般 、 认 着 粗糙 感 的 豆子 散布 
在 安置 在 乐意 后 院 的 、 章 腰 高 的 丝 网 晾 架 上 。 每 个 架子 配 有 一 个 波纹 塑料 
护 套 ， 可 以 在 下 雨 时 展开 。 豆 子 日 栖 5 ~ 8 天 至 干 。 


使 用 干 式 (自然 处 理 法 的 话 ， 乐 意 在 完成 果实 挑 拣 后 ， 马 上 把 它们 铺 在 
了 晾 架 上 干燥 ,直到 水 分 含量 到 10% ~ 11%。 这 通常 历时 3 周 。 耗 时 取决 于 
天 气 。 为 了 防止 发 老 和 多 余 发 酵 ， 乐 意 频 繁 艳 动 干 燥 过 程 中 的 果实 。 在 第 
3 ~ 5 天 ， 当 果皮 变 成 皮革 状 、 不 再 易 破 ， 她 每 小 时 丰 一 次 。 


使 用 果肉 处 理 法 的 话 ， 果 实 去 果肉 后 铺 在 晾 架 上 干燥 。 头 一 天 ， 每 20 分 钟 
必须 恕 动 一 次 使 干燥 均匀 ， 防 止 发 老 。 琼 常常 在 后 院 放 着 她 的 笔记 本 电 
AM, 这 样 她 在 把 动 间 还 能 工作 。 在 此 之 后 每 日 只 需 艳 动 两 次 ， 干 燥 全 程 约 
为 5~10 天 ， 取 决 于 天 气 。 


最 后 一 步 


在 湿式 、 干 式 或 果肉 处 理 法 后 ， 生 豆 被 装 进 特制 的 袋子 里 ， 在 桶 屋 存放 。 
湿式 和 果肉 处 理 生 豆 可 存放 3 个 月 ， 干 式 处 理 生 豆 是 4 ~ 5 个 月 。 乐 意 

说 :“ 我 的 咖啡 需要 睡 美容 觉 。" 米 格 尔 解释 道 ， 这 上 额外 的 一 步 可 以 防止 豆 
子 产生 青草 味 与 涩 味 。 


我 们 在 任何 情况 下 的 目标 是 在 采 收 后 9 个 月 内 烘焙 豆子 。 准 备 运输 的 生 豆 
通过 脱 壳 机 去 除 内 果皮 ， 然 后 分 级 ， 除 去 小 的 和 有 缺陷 的 。 整 理 后 的 咖啡 
生 豆 经 过 夏威夷 农业 部 检验 与 认证 ， 船 运 或 空运 到 客户 手中 。 客 户 在 美国 
本 地 的 一 大 优势 是 ， 乐 思 题 庄园 的 货物 不 必 像 来 自 世 界 其 他 产 区 的 生 豆 那 
样 经 过 海天 ， 这 极 大 地 加 快 了 交付 过 程 。 


超凡 杯 


超凡 杯 (COE ) 的 影响 力 ， 一 部 分 体现 在 过 去 十 年 中 咖啡 世界 里 的 大 
变迁 上 。 当 今世 界 最 负 盛 名 的 国际 咖啡 拍卖 ， 由 一 组 烘焙 师 在 1999 年 
创建 ， 旨 在 从 素 昧 平生 的 种 植 农 手 上 获取 更 多 最 好 的 咖啡 。 


超凡 杯 一 直 致 力 让 优异 的 单一 起 源 咖 啡 变 得 众所周知 。 即 便 一 些 低 配 
售 批 次 ( 常 为 美好 稀有 的 咖啡 ) 也 能 获得 高 价 ， 这 让 咖啡 种 植 园 主 看 
到 优质 咖啡 的 市 场 空间 。 与 基于 慈善 的 项 目 相 反 ， 超 凡 杯 以 质量 为 基 
础 ， 质 高 者 多 得 。 


全 世界 大 多 数 咖啡 种 植 农 将 咖啡 豆 带 到 中 央 处 理 广 处理 。 那 里 会 将 同 
一 产 区 的 不 同 咖啡 豆 混 合 。 超 凡 杯 的 目的 是 从 具体 成 员 国 每 年 的 咖啡 
比赛 中 找到 最 好 的 咖啡 ， 任 何 种 植 农 都 可 提交 他 们 的 生 豆 ， 不 管 生产 
计划 有 多 小 。 自 在 巴西 的 第 一 场 比赛 以 来 ， 成 员 国 增 加 至 11 个 ， 主 要 
在 中 美洲 和 南美 洲 。 


种 植 农 送 他 们 的 样品 进行 赛 前 审议 甄选 后 ， 咖 啡 进入 5 ~ 6 轮 杯 测 环 
节 ， 先 是 该 国 居民 组 成 的 评审 团 ， 再 由 大 多 数 成 员 为 咖啡 烘焙 师 的 国 
际 评审 团 执行 。 获 奖 者 将 被 排名 ， 三甲 得 到 最 多 关注 。 而 后 所 有 咖啡 
都 进入 网 上 竞标 。 感 兴趣 的 竞标 者 在 拍卖 前 会 获得 生 豆 样 本 。 


蓝 瓶 在 2006 年 开始 参与 超凡 杯 竞标 ， 第 一 次 入 手 一 个 批 次 。 现 在 ,我 
们 每 年 通常 在 4 ~ 6 场 拍卖 中 投标 ， 和 希望 赢得 至 少 1 个 批 次 。 批 次 大 小 


在 年 与 年 、 国 家 与 国家 间 都 不 一 样 ， 往 往 相 当 迷 你 一 一 大 概 2，000 磅 
(900 干 克 ) 。 杯 测 竞 标 生 豆 样本 时 ， 我 们 以 种 植 园 名 排序 ， 而 不 是 
具体 排名 。 所 以 我 们 不 知道 它们 的 比赛 名 次 。 通 常情 况 下 ， 有 1 ~ 2 个 
咖啡 样本 是 我 们 绝对 喜爱 的 。 现 金 流 需求 和 网 上 拍卖 开始 时 的 欲望 之 
间 的 竞争 ， 由 我 们 的 生 豆 买 手 负责 平衡 。 来 自 世 界 各 地 的 咖啡 买 家 ， 
同时 坐 在 他 们 的 计算 机 前 出 价 竞 争 他 们 最 喜爱 的 批 次 。 一 个 单一 批 次 
的 咖啡 售 价 已 经 超过 100，000 美 元 ( 有 趣 的 是 ， 如 果 该 批 次 要 在 当 
年 商业 咖啡 市 场 出 售 ， 价 格 可 能 是 7，500 美 元 ) 。 因 此 烘 豆 师 们 多 数 
选择 合力 分 享 ， 而 不 是 单 挑 一 个 批 次 。 我 们 的 劣势 在 于 ， 一 个 (用 美 
元 支付 的 ) 小 咖啡 公司 ， 与 〈 以 日 元 支付 的 ) 财阀 竞标 各 个 批 次 。 在 
一 个 特别 喜欢 的 批 次 上 出 价 不 敌对 手 ， 有 时 会 让 我 们 心 碎 。 但 每 年 我 
们 都 有 幸 获得 好 几 个 优秀 的 批 次 。 我 期 待 随 着 我 们 的 成 长 ， 我 们 将 能 
入 手 、 烘 焙 、 供 应 更 多 我 们 心爱 的 超凡 杯 咖啡 豆 。 


超凡 杯 意味 着 最 好 的 咖啡 ， 它 的 标志 也 成 为 我 们 顾客 所 寻求 的 东西 。 
此 外 ， 超 凡 杯 竞标 是 让 员工 兴奋 地 参与 其 中 的 好 方法 。 豆 样 一 经 烘 
焙 ， 我 们 面向 所 有 员工 开放 杯 测 ， 平行 品 上 鉴 不 同 的 样品 。 其 后 我 们 在 
公开 杯 测 里 圈定 所 喜爱 的 批 次 集合 。 通 常情 况 下 ， 咖 啡 都 会 有 一 个 共 
同 脉络 ， 让 人 们 开始 关注 “巴西 式 ” 或 “卢旺达 式 ”, 即便 任何 国家 提交 
的 样本 里 都 充满 着 多 样 性 。 


种 植 园 主 故 事 : 萨尔瓦多 ， 爱 达 : 巴 特 列 


当 你 家 族 的 咖啡 种 植 史 可 以 上 溯 四 代 ， 你 似乎 已 注定 将 成 为 一 个 咖啡 种 植 
园 主 。 但 爱 达 . 巴 特 列 6 安 时 和 她 的 家 人 逃离 内 战 的 萨尔瓦多 ， 而 后 在 美国 
长 大 。 


2002 年 夏天 ， 已 在 纳什 维尔 定居 的 爱 达 来 到 萨尔瓦多 看 望 父母 。 他 们 搬 回 
来 照看 家 族 咖啡 庄园 。 咖 啡 价格 在 历年 的 最 低 点 ， 她 的 父亲 显得 不 堪 重 
负 。 突 然 间 她 知道 了 ， 她 要 把 在 美国 的 生活 连 根 拔 起 ， 成 为 一 个 种 植 

农 。“ 我 的 父母 看 我 的 眼神 像 在 说 我 疯 了 。” 她 说 。 


爱 达 打 算 ， 能 学 多 少 咖啡 贸易 是 多 少 ， 因 此 她 开始 参加 讲座 ， 并 向 萨 尔 瓦 
多 咖啡 委员 会 寻求 帮助 。 她 听 说 了 超凡 杯 ， 家 族 有 3 个 主要 的 种 植 园 ， 她 
决定 送 其 中 2 个 的 产品 参加 2003 年 萨尔瓦多 第 一 届 超 凡 杯 比赛 。 让 她 感到 
震惊 的 是 ， 其 中 一 个 送 选 作品 获得 了 第 一 名 。 


在 超凡 杯 之 前 ， 她 的 家 人 从 未 杯 测 甚 至 品尝 过 自家 出 产 的 咖啡 。 爱 达成 为 
了 第 一 位 获得 超凡 杯 冠军 的 女性 ， 她 的 咖啡 生 豆 售 价 14.06 美 元 / 磅 ， 也 
创下 了 纪录 。 爱 达 迅 速成 为 世界 上 最 著名 的 咖啡 种 植 者 之 一 。 


爱 达 现在 掌管 着 家 族 的 4 个 种 植 园 ( 其 中 3 个 以 非洲 地 区 为 名 ) : 坦桑尼亚 
(Tanzania) ‚;84&4 ‚180-4 ,530#R (1,275-1,380%*%) ; 毛里 
塔 尼 亚 ( Mauritania) ‚8484 ‚590-5 , 250#R (1, 400~1, 600 
A) ¡ABRE (Los Alpes) , 485 , 085-6 , 150&R (1,550 
-1,875%) ; 和 乞 力 马扎 罗 (Kilimanjaro) , 3325185 ~ 5645%|R 
(1580 ~ 1720 米 ) 。 爱 达 也 是 一 个 顾问 ， 监 督 她 选取 的 两 个 种 植 园 的 采 
摘 、 分 拱 和 批 次 整体 质量 。 一 个 种 植 园 叫 马 耶 胡 亚 (Majahual) ， 位 于 洛 
BAN ZE, 58149020 RR (1 ,500K) , H—-NAU SSA (Batea) , 
在 绿 山 铜 矿 ， k4 ‚590-4 , 920% R(1,400~1, 500%). 


接手 种 植 园 时 ， 爱 达 立 即 实 施 有 机 种 植 ， 并 在 2005 年 得 到 有 机 认证 。 有 机 
种 植 导致 产量 比 常规 耕作 显著 降低 ， 即 便 旧 树种 也 如 此 ， 咖 啡 树 也 更 容易 
感染 疾病 。 然 而 ， 爱 达 对 传统 的 树种 〈 如 波 旁 ， 由 她 的 高 祖父 率先 引入 萨 
RAZ) 一 直 保 持 忠 诚 。 毛 里 塔 尼 亚 庄园 种 的 全 是 波 旁 种 ， 亿 力 马 扎 罗 庄 
园 的 大 多 是 肯尼亚 种 和 波 旁 种 ， 洛 斯 -阿尔 摆 斯 有 铁皮 卡 和 波 旁 种 ， 坦 又 尼 
亚 ， 家 族 的 新 种 植 园 ， 几 乎 全 是 波 旁 种 。 


“在 萨尔瓦多 ， 现 今 的 生产 成 本 很 高 ， 如果 没 有 与 烘 豆 师 的 直接 贸易 ， 只 
依赖 于 一 个 出 口 商 或 处 理 三 销售 自家 咖啡 果实 ， 很 难 坚持 种 植 老 树 


种 。” 爱 达 说 。 她 创立 了 爱 达 .巴特 列 优选 品牌 ， 以 帮助 其 他 本 地 优秀 种 植 
农 对 接 烘 豆 师 。 


尽管 爱 达 从 来 没 去 做 树种 检测 ， 访 问 过 乞 力 马 扎 罗 庄园 的 业内 人 士 都 表 
示 ， 从 杯 测 风味 和 树木 外 形 可 见 ， 这 里 种 植 的 肯尼亚 (本 地 拼写 为 衣 雅 
Kenia ) 咖啡 树 可 能 是 珍贵 的 非洲 SL ~ 28 树 种 。 乞 力 马 扎 罗 是 当地 唯一 种 
植 肯尼亚 种 咖啡 的 庄园 ， 在 爱 达 拿 到 第 一 个 超凡 杯 冠 军 后 ， 一 些 咖啡 树 被 
连 根 拔 起 偷 走 。 


爱 达 给 每 个 庄园 安排 了 庄园 经 理 ， 每 个 庄园 全 年 雇佣 至 少 十 人 ， 采 摘 季节 
工人 另 计 。 咖 啡 采摘 后 ， 处 理 厂 派 卡车 来 收集 咖啡 果实 。 爱 达 或 一 个 工作 
人 员 不 断 在 现场 监督 处 理 进 程 。 她 一 直 在 客户 建议 的 基础 上 寻求 实验 机 


Zo 


她 的 其 中 一 个 创新 做 法 是 向 客户 提供 以 不 同 处 理 法 处 理 同 种 咖啡 的 菜单 。 
每 个 实验 都 非常 小 ， 使 用 大 约 25 磅 ( 11.3 千 克 ) 的 咖啡 樱桃 ， 这 相当 于 约 
5 磅 (2.3752) 生 豆 ， 客 户 需要 预购 。 爱 达 不 允许 她 的 咖啡 与 其 他 农场 的 
出 产 混合 ， 她 提供 的 唯一 一 种 拼 配 被 称 为 爱 达 特 选 ， 混 合 了 3 个 家 族 种 植 
园 出 产 的 圆 豆 。 


2003 年 ， 挪 威 奥斯陆 的 之 尔 伯 格 和 汉 森 咖啡 馆 购买 了 爱 达 的 超凡 杯 冠 军 批 
次 生 豆 。 此 后 她 多 次 造访 这 个 咖啡 馆 ， 为 能 目睹 她 的 豆子 如 何 成 为 杯 中 咖 
啡 。 她 从 来 没有 见 过 拉 花 ， 对 此 很 感 兴趣 。“ 我 能 完美 执行 我 能 做 的 一 

切 ， 出 口 商 可 以 正确 执行 他 能 做 的 一 切 ， 进 口 商 和 烘 豆 师 也 是 。 但 是 ， 一 
切 指望 咖啡 师 。” 爱 达 说 。 她 其 后 攻读 了 美国 咖啡 师 协 会 的 咖啡 师 认 证 证 
书 课程 ， 以 增加 她 的 咖啡 知识 ， 了 解 生 豆 离 开 庄园 以 后 的 故事 。 正 是 这 种 
对 细节 的 关注 ， 为 爱 达 持续 赢得 国际 咖啡 界 对 她 的 尊敬 。 


爱 达 与 乐意 这 样 的 种 植 园 主 设立 了 一 个 令 人 印象 深刻 的 标准 。 他 们 的 出 品 
里 满载 重视 和 奉献 。 状 态 如 此 优秀 的 咖啡 抵达 我 们 的 烘焙 广 ， 我们 认识 
到 ， 我们 可 能 成 为 毁 掉 种 植 农 出 色 工 作 的 罪人 。 因 此 我 们 尽力 以 他 们 为 榜 
样 ， 将 我 们 可 以 召唤 到 的 一 切 智谋 与 在 意 ， 悉数 倾注 在 创作 甘露 琼 浆 之 
中 。 在 下 一 章 ， 我 将 解释 我 们 所 做 的 : 将 他 们 的 农产品 、 咖 啡 生 豆 转 化 成 
一 种 令 人 难忘 的 、 信 和 服 的 饮品 。 


有 机 的 必要 条 件 
蓝 瓶 的 烘焙 广 和 近 85% 的 烘焙 咖啡 皆 获 有 机 认证 。 对 于 咖啡 种 植 农 和 


烘 豆 师 而 言 ， 有 机 认证 是 昂贵 的 、 烦 琐 的 、 官 僚 的 。 那 为 什么 我 们 觉 
得 值得 ? 这 不 仅 天 系 到 杀 虫 剂 。 


在 种 植 园 层 面 上 ， 有 机 认证 的 负面 影响 是 成 本 高 、 限 制 水 处 理 、 第 一 
世界 对 于 第 三 世界 环境 的 官僚 预期 。 但 一 个 成 功 的 有 机 项 目 闪 来 的 正 
可 影响 是 不 可 否认 的 : 真实 可 信 的 文件 记载 着 咖啡 的 洁净 度 和 永 续 
性 ， 从 种 子 到 杯子 。 整 个 链条 上 所 有 的 元 素 ， 从 种 植 园 到 清洗 站 ， 到 
货运 公司 ， 到 转运 仓 ， 到 烘焙 三， 都 被 定期 核查 。 审 查 远 不 止 测量 农 
药 残 留 。 检 查 和 记录 做 法 包括 : 在 种 植 园 以 正确 的 环保 方式 进行 水 处 
理 ， 不 使 用 化 学 物质 为 基础 的 清洁 用 品 ， 不 采用 转基因 (GMO ) 的 种 
子 ， 以 上 种 种 仅 是 冰山 一 角 而 已 。 


小 农 即便 无 力 承 担 高 昂 的 有 机 认证 费用 ， 也 可 实践 有 机 种 植 。 与 种 植 
农 保有 直接 往来 关系 是 无 价 的 。 尽 管 蓝 瓶 制作 的 咖啡 拼 配 和 尽 可 能 多 
的 单一 来 源 咖啡 豆 皆 优先 采用 经 过 认证 的 有 机 咖啡 ， 但 我 们 最 重要 的 
准则 还 是 直接 向 我 们 钦佩 的 、 以 可 敬 的 方式 种 植 咖啡 的 园 主 采 购 单一 
来 源 咖啡 。 是 的 ， 如 种 植 园 主 迈 向 有 机 认证 ， 我 们 将 欣然 决定 为 咖啡 
支付 更 多 。 


如 果 咖 啡 烘 豆 师 采购 经 过 认证 的 有 机 咖啡 ， 但 烘焙 室 还 没有 通过 认 
证 ， 那 么 他 们 就 不 能 声称 作品 “有 机 ”。 这 公平 吗 ? 嗯 ， 公平。 如 果 烘 
豆 师 用 有 毒 的 清洁 剂 ， 在 每 炉 烘焙 之 间 不 正确 清理 设备 ， 没 有 完整 记 
录 确 保 认 证 的 有 机 咖啡 稳定 维持 一 贯 表现 ， 可 测量 的 残留 物 有 可 能 被 
带 到 之 前 洁净 的 咖啡 里 。 当 我 听 到 其 他 咖啡 馆 的 咖啡 师 形容 咖啡 “ 比 
有 机 更 好 ”或 “ 像 有 机 咖啡 那样 好 ”的 时 候 ， 我 总 是 持 怀疑 态度 ， 因 为 它 
上 暗示 了 有 机 认证 是 浮动 的 、 可 以 增 减 的 。 咖 啡 要 么 是 认证 有 机 ， 要 么 
不 是 。 我 们 都 沿 着 这 链条 辛苦 工作 ， 以 保持 我 们 的 记录 完美 、 我 们 的 
环境 清洁 ， 以 换取 展示 一 个 图 章 的 权利 。 这 图 章 表明 不 间断 的 核查 与 
质量 追溯 ,直至 咖啡 幼苗 。 


MEE RU ME MR SUE, AA, HIAHENCE , 
最 后 到 达 蓝 瓶 其 中 一 家 烘焙 三 以后， 我 们 便 可 开 袋 烘 豆 。 如 它 是 此 前 已 经 
在 原 产地 杯 测 ( 杯 测 乃 是 评估 品 选 的 行业 术语 ) 并 选 定 了 的 ， 它 的 旅程 万 
能 牵动 人 心 。 首 先 ， 我 们 用 自家 的 Probat0.5 磅 ( 227 克 ) 咖啡 样本 烘焙 机 
以 各 式 各 样 的 烘焙 度 与 曲线 烘焙 豆 样 。 我 们 花 好 几 天 时 间 杯 测 各 种 样本 ， 
一 旦 我 们 达成 共识 ， 确 认 最 令 人 激动 、 咖 啡 风味 最 符合 预期 的 烘焙 曲线 ， 
我 们 便 把 生 豆 交 给 烘焙 组 。 他 们 的 工作 是 把 我 们 在 样品 中 发 现 的 一 切 认 着 
庄严 和 尊严 传递 出 来 ， 就 像 一 位 伟大 的 演员 赋予 角色 生命 那样 。 烘 豆 以 意 
想不到 的 方式 曾 释 咖啡 ， 正 因 如 此 我 们 永远 不 知 这 个 熟 手 技工 搭配 古老 装 
备 〈 我们 的 老爷 烘 豆 机 ) 的 组 合 ， 究竟 如 何 发 挥 它 的 作用 ， 但 结果 总 是 独 
特 并 有 具 个 性 化 。 
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存在 ， 但 说 真 的 ， 咖 啡 豆 的 旅程 即将 开局 。 我 们 在 烘 豆 过 程 中 一 步 步 帝 
或 是 抑制 想象 中 的 品质 。 


烘 豆 从 选择 工具 开始 。 我 在 烤箱 里 的 一 个 带 孔 烤 盘 上 开始 我 的 自家 烘 豆 。 
它 带 来 许多 浓 烟 ， 我 不 得 不 等 到 我 前 妻 ( 她 那 时 是 声乐 老师 ， 对 室内 空气 
质量 相当 有 要 求 ) 外 出 时 才 开始 作业 。 我 爱 自家 出 品 的 咖啡 风味 。 那 时 

(20 世 纪 90 年 代 末 ) 商业 咖啡 烘 豆 师 还 未 开始 在 包装 袋 上 标注 烘焙 日 期 ， 
自家 烘 豆 的 风味 随 着 时 间 流 逝 发 生变 化 。 咖 啡 风味 在 烘焙 后 第 三 天 和 第 四 
天 有 了 明显 差异 。 那 时 互联 网 还 没有 像 现 在 这 样 无 处 不 在 、 有 条 不 亲 地 带 走 
出 于 个 人 发 现 的 喜悦 ， 我 还 能 觉得 自己 像 个 探险 家 。 我 从 自家 烘 豆 上 得 到 
了 不 可 思议 的 快乐。 

到 我 开始 考虑 设立 烘 豆 业务 时 ， 我 本 想 设 在 奥克兰 家 中 后 院 ， 建 个 土坯 烤 


炉 ， 能 放 得 下 一 个 带 孔 金属 滚 简 ， 由 一 个 单独 的 燃烧 室 加 热 。 我 以 为 我 想 
好 了 一 切 : 哪里 存储 木材 ,用 什么 做 滚 简 (一 台 厨 之 宝 KitchenAid 衣 物 烘 
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购物 清单 。 我 想 通过 一 系列 齿轮 和 链条 带动 滚 简 旋转 ， 动 力 来 自 连接 的 自 
行车 或 跑步 机 ( 我 的 德国 牧 手 大 “常春 蕨 ?可 以 驱动 后 者 ) 。 这 是 一 个 我 在 
认真 考虑 的 、 严 肃 的 计划 ， 我 被 它 迷 住 了 。 我 膏 着 “常春 藤 ” 环 梅里 特 湖 跑 
步 时 ， 不 住地 想象 着 这 样 的 情景 : 站 在 我 家 后 院 ， 生 火 ， 轮 流 与 常春 藤 上 
跑步 机 ， 标 致 旅行 车 装 满 咖啡 ， 我 出 现在 全 食 超 市 或 农贸 市 场 ， 

说 :“ 瞧 ! 这 是 你 期 待 一 生 的 咖啡 。” 


人 们 认为 这 是 一 个 荒 读 的 计划 ， 当 我 发 现 这 一 点 时 ， 我 很 浊 形 。 我 打 电 话 
给 我 认识 的 、 一 位 在 奥克兰 规划 局 工作 的 女子 ， 她 强调 这 是 一 个 荒 诬 的、 
非法 的 计划 。 这 和 一 位 在 阿拉 米 达 县 公共 卫生 部 门 工 作 的 人 的 意见 相似 , 


但 他 的 态度 还 没 这 么 客气 。 


无 畏 的 我 跑 到 皇家 咖啡 (美国 最 受 苯 敬 的 咖啡 代理 商 之 一 ) 在 爱 莫 利 维尔 
的 办 公 室 。 我 很 肯定 我 会 被 誉 为 一 个 革新 者 : 狗 供电 、 烧 柴 、 后 院 咖 啡 烘 
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儿 ， 接 待 我 的 是 一 位 和 和 气 、 宽 容 、 对 于 接待 疯子 显然 经 验 丰 富 的 先生 。 我 
告诉 他 我 的 计划 ， 他 给 我 一 个 善意 的 眼神 ， 说 : “也许 你 应 该 到 一 些 商业 
咖啡 烘焙 商 那里 看 看 。 在 爱 达 荷 州 沙 尖 镇 有 一 家 很 不 错 。” 大 动力 烘 豆 机 
的 想法 ， 像 个 泄气 皮球 那样 被 搁置 了 。 几 天 后 ， 我 订 了 往 斯 波 坎 的 航班 ， 
租车 开 往 沙 尖 镇 ， 直 到 威 斯 敏 斯 特 狗 展 的 那个 周末 ， 我 都 在 向 史 提 芬 . 迪 特 
里 希 本 人 学 习 如 何 使 用 迪 特 里 希 (DIEDRICH ) IR 一 一 7 型 号 烘 豆 机 。 


现在 遇 上 创业 者 要 跟 我 分 享 他 们 疯狂 的 饮食 业 进 军 方案 时 ， 我 认识 到 ， 这 
就 是 我 当年 的 样子 。 我 知道 ， 很 快 将 有 人 从 阿拉 米 达 县 公共 卫生 部 门 或 其 
他 类 似 组 织 进 入 他 们 的 人 生 ， 让 泡沫 破灭 ， 所 以 我 尽量 给 予 谅解 。 我 点 
头 ， 微 笑 ， 聆 听 他 们 的 荒 雇 计划。 


蓝 瓶 现在 使 用 20 世 纪 50 年 代 德国 Probat 公 司 出 厂 的 老式 滚 简 烘 豆 机 。 我 喜 
MERA : 老 意 式 浓 缩 咖 啡 机 ， 老 低音 单 筹 管 ， 老 测绘 观察 仪 ， 老 立体 声 
音响 ， 但 我 最 喜欢 老 烘 豆 机。 使 用 自 20 世 纪 50 年 代 开 始 持续 运作 的 工业 机 
器 ， 会 令 人 带 着 谦卑 的 情怀 。 它 提醒 我 ， 在 过 去 60 年 里 ， 不 少 好 烘 豆 师 使 
用 这 简单 、 坚固 耐用 的 机 器 烘焙 好 咖啡 ， 而 我 们 不 比 他 们 起 得 更 早 、 工 作 
更 努力 、 更 聪明 、 更 有 趣 ， 或 更 幸福 。 我 们 像 此 前 的 烘 豆 师 那样 ， 尽 力 利 
用 这 操作 简单 的 大 家 伙 做 出 好 喝 的 作品 。 
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使 用 滚 简 式 烘 豆 机 时 ， 咖 啡 豆 在 金属 滚 简 里 旋转 受热 ， 加 热 有 两 种 基本 方 


式 : 传导 和 对 流 。 传 导 是 热 在 物质 间 的 转移 : 当 咖 啡 豆 接触 到 温暖 的 滚 
简 、 其 他 豆子 接触 到 温暖 的 咖啡 豆 时 ， 自 身 温 度 上 升 。 对 流 是 热气 运动 经 
过 滚 简 内 ， 加 热 咖 啡 豆 。 这 两 种 类 型 一 直 存 在 。 然 而 ， 烘 豆 师 根据 烘 豆 阶 
段 和 咖啡 豆 类 型 选择 加 强 哪 种 热 传 递 方式 。 


说 到 烘 豆 ， 人 们 通常 想到 的 是 咖啡 豆 颜色 如 何 变化 。 是 的 ， 咖 啡 在 烘焙 时 
变色 ， 从 绿色 到 黄色 ， 到 不 同 深浅 的 棕色 ， 颜 色 的 达成 方式 决定 咖啡 风 
味 。 比 方 说 ， 你 用 700"F (371% ) 烤 一 只 整 鸡 7.5 分 钟 ， 然 后 从 烤箱 端 
出 ， 这 只 鸡 将 会 外 表 焦 黑 、 内 部 夹 生 。 咖 啡 也 是 一 样 。 


咖啡 烘焙 过 程 中 ， 热 力 干燥 咖啡 豆 ， 将 淀粉 转化 成 糖 。 虽 然 这 过 程 通常 被 
称 为 梅 纳 反 应 或 焦 糖化 ， 可 相互 替代 使 用 ， 但 两 者 真 的 不 可 同日 而 语 。 梅 
纳 反 应 是 一 种 反应 类 型 ， 让 肉 变 成 棕色 或 让 面包 皮 颜 色 加 深 。 它 涉及 糖分 
子 和 和 氨基酸 之 间 的 有 反应， 并 产生 甜 味 以 外 的 、 更 可 口 的 鲜 味 。 焦 糖化 发 生 
在 比 梅 纳 反应 更 高 的 温度 下 ， 仅 涉及 糖分 子 。 了 矛盾 的 是 ， 焦 糖化 增加 的 结 
果 是 降低 甜 度 、 增 加 了 复杂 性 。 


我 们 希望 在 烘 豆 时 击 中 一 个 最 佳 点 ， 让 咖啡 仍然 是 甜 的 、 有 愉快 的 鲜 味 ， 
苦味 复合 物 刚 刚 开始 发 展 。 低 于 这 个 点 的 结果 是 咖啡 平淡 却 甜 密 。 表 低 一 
点 ， 涩 、 酸 、 青 草 味 余 留 ， 也 就 是 精品 咖啡 专业 人 士 所 说 “未 发 展 ”"。 过 头 
的 结果 是 突出 了 咖啡 的 焙烧 风味 ， 就 像 在 烤 面包 机 里 久 了 ， 不 同类 型 的 面 
包 吃 起 来 都 只 有 一 个 味道 那样 。 在 烘 豆 机 里 再 久 一 点 ， 咖 啡 豆 将 发 展 出 次 
烧 风味 ， 就 像 烧 焦 了 的 牛排 ， 外 表 的 炭 味 压倒 了 里 头 的 肉 味 那 样 。 


说 记 这 要 点 ， 烘 豆 师 选 择 风味 发 展 的 最 佳 点 。 它 不 是 一 个 客观 的 决定 ， 尽 
管 有 学 派 认为 烘 豆 师 仅 在 解锁 咖啡 豆 的 内 在 品质 一 一 我 们 有 幸 拥有 天 赋 能 
洞察 关于 咖啡 的 一 些 真 相 ， 而 别人 不 见得 能 理解 一 一 就 像 大 卫 莫 名 其 妙 被 
锁 在 一 块 大 理 石 里 ， 米 开朗 琪 罗 小 打 小 六 地 找到 了 他 那样 。 但 我 不 认为 这 
是 真 的 。 烘 豆 是 根据 定义 ， 熟 练 操作 。 原 材料 质量 有 助 于 确定 成 品 的 质 
量 ， 烘 焙 与 抉择 相关 一 一 咖啡 的 哪个 品质 是 你 想 突 出 的 ? 哪个 是 你 要 压抑 
的 ? 在 杯 测 一 杯 咖 啡 时 ， 我 思索 愉悦 与 情景 : 咖啡 美味 吗 ? 有 趣 吗 ? 我 们 
给 精心 准备 的 情景 带 出 了 一 个 恰当 的 风味 吗 ?我们 是 否 没有 挖掘 出 咖啡 的 
一 些 潜在 吸引 力 ? 


本 章 将 解释 蓝 瓶 采 用 的 商业 化 烘焙 步骤 。 通 过 站 述 如 何 用 一 个 简单 得 近 平 
原始 的 方法 进行 自家 烘焙 ， 为 你 的 实践 进程 增值 。 然 后 ， 杯 测 ( 烘 豆 师 每 
天 都 在 做 ) ， 会 让 你 和 你 的 咖啡 关系 更 紧密 。 


在 蓝 瓶 ， 我 们 在 烘焙 广 做 咖啡 ， 在 各 种 意义 上 实现 创造 。 但 咖啡 也 在 成 就 
我 们 。 喝 咖啡 ， 尤 其 是 喝 我 们 烘焙 的 咖啡 ， 引 发 对 于 “我 们 在 做 什么 ”“ 我 
们 如 何 思考 ”至 关 重 要 的 本 体 论 转向 行为 。 我 们 和 成 干 上 万 的 客户 一 同期 
待 我 们 的 咖啡 是 可 口 的 。 但 咖啡 也 有 转变 能 力 : 它 使 我 们 更 聪明 , 更 健 
R, ERA, 更 迷人 。 如 果 它 是 一 种 药物 ， 那 么 它 是 最 好 的 药物 。 好 的 咖 
啡 让 我 们 对 乐趣 充满 好 奇 ， 它 使 我 们 成 为 我 们 希望 的 那 种 人 。 


mr = 


烘 豆 日 


烘 豆 日 开始 得 很 早 。 咖 啡 是 一 种 上 午 业务 ， 天 未 亮 就 得 开始 。 蓝 瓶 烘 焙 广 
的 烘 豆 师 到 得 比 门 卫 、 送 货 司 机 、 咖 啡 师 或 会 计 等 都 要 早 。 凌 晨 4 点 起 床 
如 此 艰难 ， 可 说 永远 不 会 轻松 。 对 我 来 说 ， 无 论 何 时 上 床 ， 凌 晨 4 点 亲 钟 
令 声 大 作 ， 我 都 有 恐惧 感 。 存 在 主义 之 父 克 尔 凯 郭 尔 ， 直截了当 阐明 焦虑 
的 概念 : 动物 是 自己 直 党 的 奴隶 ， 故 没有 责任 感 ， 但 人 是 自由 的 ， 因 此 可 
以 不 断 地 意识 到 自己 的 失败 ， 以 及 对 神 或 对 咖啡 未 履行 的 责任 。 凌 晨 4 

点 ， 铃 声 振 芍 发 职 ， 你 的 身体 在 黑暗 里 呐喊 ， 要 求 更 多 睡眠 ， 焦 虑 和 责任 
感 可 以 让 人 石化 ,也 可 令 人 奋起 。 烘 豆 师 选择 在 每 个 工作 日 的 清晨 用 焦 
虑 、 恐 惧 和 责任 感 推动 自己 起 床 ， 面 对 烘焙 咖啡 这 艰巨 任务 。 早 起 只 是 第 
一 个 决定 ， 而 且 它 犹如 一 面 镜子 ， 反 映 出 每 个 烘 豆 日 需要 作出 的 、 艰 圣 
的 、 孤 独 的 全 部 抉择 。 凌 晨 4 点 。 伯 格 曼 称 此 为 狼 的 时 刻 ， 并 非 无 因 。 但 
我 们 要 烘 完 豆子 ， 只 能 这 么 办 。 


一 日 之 始 


5 点 抵达 烘焙 广 。 另 一 位 烘 豆 师 可 能 已 经 到 了 “， 也 可 能 没有 。 这 里 很 安 

静 ， 接 下 来 的 12 小 时 也 会 像 现在 这 么 安静 。 而 且 ，’ 冷 。 要 做 的 第 一 件 事 是 
开 烘 豆 机 。 开 关 比 1950 年 代 出 产 的 机 器 年 轻 一 点 点 ， 复 古 工业 风 ， 神 似 魏 
斯 安德森 电影 里 的 道具 ， 摸 起 来 冷 ， 而 且 难 开 。 每 天 早上 都 能 出 人 意 表 。 
第 一 个 开关 接 通 马达 ， 第 二 个 开关 点 着 火 。 


推 第 一 个 开关 时 能 感觉 到 颤动 。 那 是 滚 简 在 跟 上 马达 的 节奏 。 这 是 当天 所 
有 不 确定 性 时 刻 里 的 第 一 个 。 几 秒 钟 后 ， 晃 动 平 静 下 来 ， 转 为 有 有 奏 的 只 
喻 声 ， 恰 似 一 个 老 干 衣 机 。 很 治愈 ， 像 在 寒冷 的 大 风 天 喝 着 热 巧克力 、 等 
待 牛 仔裤 烘 干 。 


推 第 二 个 开关 时 有 个 明显 的 、 使 人 焦虑 的 打 火 声 ， 持 续 20 ~ 40 秒 ， 你 会 怀 
疑 引 燃 器 是 否 能 点 着 火 排 。 但 随后 火 排 像 昨 天 那样 生起 ， 明 天 也 会 一 样 。 
令 人 欣慰 的 呼 呼声 ， 带 来 今日 的 第 一 个 小 满足 : 烘 豆 机 开 着 了 。 


预 热 烘 豆 机 


接 下 来 ， 烘 豆 机 需要 预 热 。 蓝 瓶 的 烘 豆 机 构造 简单 。 一 个 和 和 干 衣 机 滚 简 没 
两 样 的 内 锅 ， 由 电 马 达 驱 动 ， 在 天 然 气 明 火 上 旋 动 。 热 空气 穿 过 内 锅 ， 再 
排出 来 。 内 锅 系 铸铁 造 ， 相 当 沉重 。 热 质量 大 ， 通 常 需要 30 ~ 40 分 钟 才能 
达到 烘焙 温度 ， 当 日 气温 对 此 也 有 影响 。 但 如 果 你 站 在 它 旁边 ， 可 以 感受 


探 性 ， 也许 像 史前 狼 群 一 英寸 一 英寸 接近 六 居 人 的 筹 火 。 


烘 豆 机 令 人 满意 地 开始 预 热 ， 你 可 以 去 冲 杯 咖 啡 。 现 在 另 一 个 关键 抉择 摆 
在 你 面前 : 选 一 个 昨天 烘焙 的 、 你 有 顾虑 的 豆子 ， 还 是 选 一 个 确定 的 ? 最 
好 的 情况 是 选 了 令 你 担忧 的 ， 而 它 变 好 了 。 相 反 ， 选 了 你 认为 在 昨天 笋 费 
苦心 烘焙 的 ， 但 它 给 你 带 来 问题 多 于 欣慰 。 风味 平淡 吗 ? SEHR ? 我 们 
再 次 被 选择 折磨 。 但 无 论 如 何 ， 咖 啡 要 做 好 。 

你 边 等 机 器 预 热 ， 边 喝 咖 啡 、 检 查 烘焙 表 。 办 公 室 在 昨天 收 到 咖啡 订单 并 


输入 电脑 。 今 天 要 烘 好 豆 ， 明 天 上 午 发 货 。 你 看 着 表格 ， 考 虑 在 何 时 用 哪 
部 烘 豆 机 烘焙 何 种 咖啡 豆 。 你 想 要 先 烘焙 拼 配 用 咖啡 豆 ， 这 样 装 豆 者 在 8 


~ 9 点 上 班 的 时 候 就 可 以 接手 工作 了 。 也 许 是 烘 一 批 滴 滤 咖啡 拼 配 用 的 苏 
门 答 腊 豆 ， 或 是 一 批 意 式 浓缩 咖啡 拼 配 用 的 巴西 豆 一 一 你 所 熟 诺 的 。 喝 完 
咖啡 ， 你 开始 计数 ， 用 桶 装 豆 过 秤 。 日 前 你 已 检查 过 豆 样 : 看 、 闻 ， 最 后 
扔 几 颗 咖啡 豆 到 跨 里 ， 嘎 咏 嘎 咬 地 鄙 ， 像 呢 什 锦 花 生 豆 那样 。 更 多 人 上 班 
以 后 ， 杯 测 。 现 在 ， 硬 脆 的 咖啡 豆 的 风味 ， 是 昨天 事情 有 多 顺利 的 第 二 个 
指标 。 它 们 味道 好 吗 ? 香 吗 ? 有 希望 吗 ” 你 看 着 日 前 的 记录 ， 如 果 有 其 他 
人 在 烘 豆 ， 你 从 那 人 的 情绪 上 可 以 察 沉 到， 机 器 是 否 有 异 响 ， 他 们 是 否 遇 
上 困难 ， 以 及 他 们 是 否 在 全 力 以 赴 。 


入 


现在 机 器 温度 达到 了 ， 可 以 开始 烘 豆 。 这 是 最 激动 人 心 的 部 分 。 你 把 装 
第 一 批 次 咖啡 豆 的 桶 拿 到 加 载 器 上 。 它 像 一 个 微型 谷物 升降 机 ， 机 械 地 把 
生 豆 移 到 进 豆 斗 ， 豆 子 从 那里 被 倾 入 内 锅 。 按 下 一 个 按钮 ， 滑 动 隔 板 ， 将 
进 豆 斗 与 内 锅 分 隔 开 。 机 器 的 声音 从 相当 安静 到 有 节奏 地 变 大 。 


育儿 书 上 说 ， 子 宫 是 嘲 杂 的 ， 有 一 阵 响 亮 的 节奏 ， 一 种 咱 喂 的 白 噪 声 。 但 
提高 婴儿 的 压力 水 平 ( 这 也 是 育儿 书 说 的 ) 的 不 是 噪声 或 翻腾 ， 而 是 安静 
的 心律 失常 时 刻 。Probat 烘 豆 机 每 分 钟 约 62 转 。 这 是 人 类 的 节奏 一 一 和 很 
多 人 (包括 我 ) 的 心率 一 样 。 生 豆 进 入 烘 豆 机 后 ， 带 来 一 个 重复 的 、 有 节 
奏 的 、 使 人 轻松 民 意 的 呼 呼声 。 烘 豆 师 将 此 宁静 的 噪声 和 节奏 吸收 ， 但 它 
消失 时 ， 焦 虑 就 会 增加 。 在 这 些 安静 的 时 刻 里 你 满怀 恐惧 ， 因 为 它 告诉 你 
一 件 坏事 在 发 生 ， 或 正 要 发 生 。 但 在 清晨 时 光 里 ， 打 开 立 体 声 音响 之 前 ， 
装 袋 机 开启 之 前 ， 叉 车 运行 之 前 ， 用 意 式 浓缩 咖啡 机 的 兼 汽 加 热 牛奶 之 
前 ， 管 理 员 用 高 压 清 洗 人 行道 之 前 ， 你 只 会 听 到 “子宫 ”的 声响 。 


烘 咖啡 豆 的 热源 是 组 合式 的 一 一 传导 热源 ( 接触 内 锅 和 其 他 咖啡 豆 ) 和 对 
流 热 源 ( 通过 内 锅 的 热气 流 ) 。 在 烘 豆 过 程 中 ， 生 豆 逐 渐 失 去 水 分 ， 并 开 
始 进入 化 学 反应 。 热 、 空 气 和 含水 的 分 量 决 定 其 确切 性 质 。 你 知道 你 想 要 
的 豆子 走向 ， 因 此 你 设置 定时 器 ， 然 后 做 笔记 ， 记 录 批 次 大 小 、 品 种 和 其 
他 关键 细节 。 


此 前 早 些 时 ( 入 豆 时 ) 的 内 锅 温度 ， 应 该 比 今日 晚 些 时 的 要 高 一 点 点 。 这 
与 仓库 在 上 午时 更 念 ， 以 及 烘 豆 机 的 巨大 热 质量 本 身 有 关 。 入 豆 温度 太 
高 ， 豆 子 会 烧 焦 ， 因 为 它们 是 非常 敏感 的 : 豆 温 与 室温 一 样 低 ， 加 上 保有 
着 最 大 的 含水 量 。 酷 热 将 夺 走 一 部 分 咖啡 的 活力 ， 使 质感 变 薄 ， 故 温度 大 
高 是 件 讨厌 事 。 但 如 果 入 豆 温度 太 低 的 话 也 一 样 糟糕 ， 它 让 烘焙 变 慢 ， 导 
致 风味 平淡 ， 这 意味 着 咖啡 实际 上 在 潮湿 环境 中 烤 和 闪 蒸 ， 而 不 是 烘 焙 。 


对 于 每 一 个 品种 ， 你 要 找到 增进 它 的 质量 、 使 它 变 得 不 同 的 入 豆 温度 。 例 
如 ， 海 拔 与 密度 有 关联 影响 : 海拔 高 、 密 度 大 ， 高 海拔 咖啡 豆 如 埃 塞 俄 比 


kol 


亚 豆 ， 入 豆 温度 高 带 给 它 更 好 风味 ; 另 一 方面 ， 低 海拔 咖啡 豆 如 巴西 豆 ， 
受热 能 力 低 ， 入 豆 时 需要 比 埃 塞 俄 比 亚 豆 低 的 温度 。 


蓝 瓶 在 烘 豆 时 经 常 考虑 咖啡 将 被 如 何 应 用 。 比 如 意 式 浓缩 咖啡 的 烘焙 方式 
和 手 冲 滴 滤 咖 啡 的 不 一 样 ( 不 一 定 更 深 烘 ) 。 同 一 种 豆 ， 拼 配 用 的 和 单 品 
用 的 烘焙 手法 是 不 同 的。 咖啡 杯 测 结果 、 实 验 室 测试 、 咖 啡 师 的 反馈 都 能 
帮助 我 们 决定 差异 。 有 时 我 们 其 实 想 要 咖啡 的 活力 少 一 点 。 例 如 ， 我 们 倾 
向 于 用 来 自 合作 社 的 危地马拉 咖啡 来 做 拼 配 咖啡 。 它 是 高 海拔 豆 ， 密 度 很 
高 ， 有 很 多 内 在 活力 。 因 为 意 式 浓 缩 咖 啡 萃取 过 程 可 以 把 咖啡 的 明亮 度 提 
升 到 令 人 不 安 的 水 平 ( 想象 一 下 温暖 的 柚子 汁 出 现在 你 的 卡 布 奇 诺 里 ) ， 
相对 单 品 手 冲 出 品 ， 需 要 以 更 低 入 豆 温 度 烘 更 长 一 点 时 间 。 需 要 注意 的 是 
较 长 的 烘焙 时 间 并 不 意味 着 更 深 的 烘焙 度 。 两 个 不 同 的 烘焙 曲线 ， 结 果 看 
上 去 可 能 完全 一 样 ， 但 一 个 可 以 是 很 完美 的 意 式 浓 缩 咖 啡 ， 而 另 一 个 有 可 
REAR tit. 


回 温 


生 豆 入 仓 后 ， 你 在 等 烘焙 机 温度 回升 ， 这 意味 着 烘 豆 第 一 阶段 完成 。 生 豆 
在 仓库 的 温度 等 同室 温 ， 我 们 的 奥克兰 仓库 没有 暖气， 一 般 在 
60°F (16°C). 。 所 以 咖啡 的 热 质量 将 相对 大 得 多 的 烘 豆 机 热 质量 从 约 


天 气 好 坏 和 批 次 大 小 。 降 温 到 最 低 点 花费 的 时 间 量 告诉 你 ， 完 成 烘 豆 需要 
补充 多 少 热量 。 如 用 2.5 分 钟 触 底 ， 这 是 一 条 比 1.5 分 钟 到 达 最 低 点 更 平缓 
的 曲线 ， 意 味 着 “ 烤 ” 而 不 是 “ 烘 ? 咖 啡 豆 的 危险 (前 者 会 导致 风味 平淡 沉 
头 ) 。 记 下 温度 触 底 的 时 间 ( 成 为 一 位 好 烘 豆 师 的 关键 是 做 三 件 事情 : 做 
好 记录 ， 杯 测 咖啡 ， 清 洁 机 器 ) 。 


一 旦 豆 温 命中 曲线 的 底部 ， 它 会 开始 爬升 ， 你 的 工作 是 防止 它 爬 太 快 。 如 
果 热 量 过 大 ， 将 通过 内 锅 抽 出 空气 ， 太 快 干燥 咖啡 豆 。 你 要 的 是 温度 平 
fa, 逐步 回升 ， 抵 达 所 谓 “ 一 爆 ”。 


到 达 “ 一 爆 ” 


“一 爆 ” 是 咖啡 烘 豆 师 的 术语 ， 指 咖啡 开始 达到 “能 饮用 ”阶段 时 发 生 的 化 学 
反应 。 这 和 爆 米 花 的 化 学 反应 类 似 ， 听 见 了 爆裂 声 ， 咖 啡 豆 体积 增 大 ， 咖 
啡 豆 内 部 密度 在 此 烘焙 阶段 降低 ， 是 生 豆 蕴含 的 水 分 汽化 、 破 咖啡 豆 细 胞 
壁 而 产生 的 结果 。 


烘 豆 的 最 初 几 分 钟 ， 看 起 来 没有 什么 在 改变 。 但 咖啡 豆 在 升温 ， 很 快 水 分 
就 会 开始 蒸发 。 经 过 3 ~ 4 分 钟 ， 小 而 硬 的 咖啡 生 豆 开 始 着 上 颜色 ， 闻 起 来 


像 爆 米 伦 或 温暖 、 潮 湿 的 干草 。 这 是 一 种 温柔 的 、 带 着 青草 味 的 、 年 轻 的 
香气 。 这 可 说 是 烘 豆 的 标志 性 阶段 一 一 你 是 否 在 一 个 良好 的 起 点 上 。 像 一 
个 聪明 的 4 安 小 孩 ， 刚 离开 尿 不 湿 ， 但 充满 潜力 。 它 是 无 约束 的 、 积 极 

的 。 


咖啡 生 豆 在 热气 腾腾 地 失去 水 分 ， 确 保 空气 在 内 锅 流 动 很 重要 。 否 则 内 锅 
的 湿度 水 平 会 太 高 。 烘 豆 进 入 5 分 钟 左右 ， 咖 啡 豆 开 始 变 成 金黄 色 。 在 此 
时 你 第 一 次 闻 到 有 些 咖 啡 的 香气 ， 便 会 希望 能 够 试 到 成 品味 道 。 这 时 你 可 
能 会 拉 取样 棒 ， 获 得 里 面 豆子 的 样本 ， 闻 它们 一 一 只 是 出 于 纯粹 的 乐趣 ， 
因为 它 闻 起 来 像 一 些 即 将 诞生 的 伟大 事物 。 


你 还 在 大 量 加 热 ， 但 你 开始 考虑 后 续 的 步骤 。 你 将 在 几 分 钟 内 如 履 薄 冰 。 


温度 仍 在 节 节 攀升 ， 咖 啡 豆 的 棕色 变 得 越 来 越 瞳 。 闻 起 来 开始 不 那么 像 干 
草 和 烤 面 包 ， 而 更 像 咖 啡 。 豆 仍 是 丑 丑 的 、 皱 皱 的 ， 但 很 快 就 会 膨胀 起 
来 。 一 爆 是 吸 热 反 应 ， 意 味 着 它 依赖 于 咖啡 吸收 的 热量 ， 必 须 确保 你 仍 在 
增加 热能 。 我 们 在 三 烘 豆 时 ， 大 多 数 咖啡 豆 的 一 爆发 生 在 第 9 ~ 11 分 钟 。 
WR BORE , -ENFERFREE : 一 两 个 温柔 的 爆裂 声 ， 
接着 无 声 无 息 的 几 秒 钟 ， 再 多 几 瑶 一 更 频繁 ， 更 响亮 ， 而 且 更 稳定 。 


烘 豆 师 发 挥 创造 力 的 时 刻 ， 紧 随 一 爆 而 来 。 你 开始 更 频繁 地 拉 取 样 棒 ， 考 
虑 你 的 目标 计划 和 你 上 一 次 的 杯 测 。 在 蓝 瓶 ， 对 于 大 部 分 咖啡 的 努力 对 象 
是 它 的 生命 力 : 一 个 强大 的 、 集 成 的 个 性 ， 显 示 出 令 我 们 陶醉 的 咖啡 结 
构 。 一 爆 前 、 中 、 后 的 短 周期 共 约 120 秒 时 间 ， 我 们 最 后 被 烘 豆 里 的 变数 
带 来 的 变化 吞噬 。 我 们 想 要 咖啡 豆 的 温度 继续 上 升 ， 但 是 我 们 要 非常 小 心 
管理 速度 。 如 果 温 度 升 高 得 大 快 ， 动 能 将 把 咖啡 风味 带 过 头 。 但 如 果 没 有 
足够 的 热能 ， 温 度 保持 不 变 太 久 ， 更 糟 的 是 有 可 能 下 跌 。 这 两 者 任何 一 样 
都 可 能 导致 风味 平板 无 趣 。 在 烘 豆 的 开始 ， 我 们 可 以 允许 温度 每 20 秒 攀升 
5% (2.7°C) ， 但 接近 尾声 时 ， 我 们 要 修正 火力 ， 在 90 秒 的 过 程 中 升 高 
5% (2.7C) ， 同 时 仍 确 保 热度 稳步 上 升 ， 不 疾 不 徐 。 如 果 我 们 知道 我 们 
进入 一 爆 的 势头 不 错 ， 在 恒温 与 升温 间 找 到 平衡 有 助 我 们 管理 深度 发 展 和 
保持 甜 味 之 间 的 紧张 天 系 。 


二 爆 


AR 


二 爆 也 是 咖啡 烘 豆 师 的 术语， 指 一 爆 后 发 生 的 放 热 反应 。 和 一 爆 相反 ， 二 
爆 释放 咖啡 豆 自身 热量 ， 从 而 可 以 旋风 般 把 烘焙 度 扫 到 “ 太 深 ”的 程度 。 标 
着 “法 式 ” 或 “ 意 式 ”烘焙 的 咖啡 豆 正 是 烘 到 完全 进入 二 爆 的 典型 。 根 据 生 豆 
的 品种 与 质量 以 及 烘 豆 师 的 技术 ， 咖 啡 党 起 来 会 像 烤 面包 ， 或 者 炭 ， 而 不 
是 它 原来 的 风味 。 话 说 回来 ，“ 烤 面包 ” 味 尽管 很 一 般 ， 但 也 是 一 种 风味 ， 
追求 它 的 愿望 也 很 正当 。 尽 管 我 们 选择 不 把 咖啡 豆 烘 到 此 等 深度 ， 我 们 从 


不 鄙视 顾客 表达 对 “法 式 ” 烘 焙 度 的 愿望 。 
出 


经 历 了 一 个 耐心 的 、 与 上 帝 同 在 的 开始 ， 你 需要 快刀 斩 乱 麻 地 结束 这 次 烘 
焙 。 咖 啡 豆 里 的 热能 意味 着 你 不 能 只 把 最 终 温 度 设 为 目标 。 你 必须 计算 热 
质量 及 其 势能 以 决定 何 时 出 豆 。 你 必须 在 最 后 20 秒 的 烘 豆 过 程 中 集中 最 大 
注意 力 ， 对 所 有 会 影响 决策 的 感官 信息 保持 警觉 。 你 在 找 咖 啡 豆 丰 满 起 来 
的 迹象 ， 美 好 的 香气 提醒 你 上 次 杯 测 的 绝 好 批 次 。 同 时 ， 你 尽力 不 让 压力 
或 犹豫 不 决 让 你 变 得 呆滞 。 身 心 合 一 告诉 你 :“ 是 时 候 了 ! ”你 倾 出 豆子 ， 

然而 如 果 你 在 此 刻 犹 豫 ， 你 便 会 因 紧张 而 失灵 ， 咖 啡 也 可 能 不 会 是 你 所 希 
望 的 风味 。 


你 倾倒 出 熟 豆 ， 打 开 风 房 和 搅拌 展 ， 加 速 咖啡 豆 的 冷却 。 你 打开 门 ， 带 出 
一 股 烟 ， 你 的 脸 感 受到 热力 。 这 次 的 烘 豆 是 否 符合 你 的 期 望 ， 咖 啡 豆 的 外 
观 和 和 气味 能 说 明 大 概 。 和 气味 是 第 一 个 提示 : 你 有 没有 全 力 以 赴 ? 如 果 闻 起 
来 像 你 温暖 舒适 地 躺 在 床上 ， 闻 见 沿 着 走廊 球 出 的 烤 面 包 和 理气， 混合 着 前 
一 天 晚上 床头柜 上 的 草莓 奶 在 玻璃 杯 底 的 余 香 ， 这 是 最 有 力 的 肯定 答案 。 
如 果 你 得 到 的 是 烤 面 包 混 合 着 在 热天 能 闻 到 的 充气 水 池 玩 具 的 刺激 性 气 
味 ， 或 是 一 个 令 人 印象 深刻 的 盐水 味 ， 像 在 从 一 开始 就 不 想 要 去 的 、 烟 雾 
绑 绕 的 派对 上 打开 低档 橄榄 罐头 时 一 样 ， 那 么 你 知道 你 没有 为 此 咖啡 做 到 
最 好 。 从 滚 简 倾 出 后 接 下 来 在 冷却 托盘 上 的 4 分 钟 ， 咖 啡 的 烘焙 状态 依然 
在 持续 ， 直 至 完全 冷却 下 来 ， 但 第 一 时 间 闻 到 的 气味 不 会 说 谎 。 


搅拌 转 动 熟 豆 ， 冷 却 它 们 。 烘 豆 机 附近 的 气温 上 升 。 当 你 走 近 烘 豆 机 ， 
你 的 脸 能 感觉 到 热量 。 风 扇 的 声音 听 起 来 不 一 样 了 。 因 为 轴承 承担 了 较 小 
的 压力 ， 改 变 了 它 发 出 的 声音 。 此 前 提 到 ， 声响 环境 是 烘 豆 师 感 官 世 界 的 
重要 组 成 部 分 。 当 轴承 开始 唱 一 支 不 同 的 歌 ， 告 诉 我 们 没有 咖啡 豆 在 内 
锅 ， 烘 豆 师 便 放 松下 来 ， 他 们 知道 在 一 定 程 度 上 ， 可 以 不 必 如 此 全 神 贯 
注 。 


与 烘焙 记录 


咖啡 熟 豆 冷却 下 来 后 被 入 箱 。 之 后 称 重 ， 与 烘焙 前 对 比 。 烘 豆 会 带 走 咖啡 
里 的 一 些 水 分 ， 每 批 咖啡 豆 失重 大 概 13% ~ 18%。 为 确定 每 批 次 的 脱水 
率 ， 你 以 烘焙 前 重量 减 去 烘焙 后 的 ， 青 除 以 烘焙 前 的 重量 ， 这 是 你 这 次 得 
出 的 百分比 ， 需 要 把 它 写 下 来 。 它 是 14% 还 是 14.5% ? 如 果 它 昨天 是 
14.8%， 今 天 为 什么 不 同 ? 你 记录 下 所 有 这 些 数字 ， 入 豆 温度 、 一 爆 时 
间 ， 还 有 脱水 率 ， 如 果 这 一 批 次 风味 优异 ， 其 他 烘 豆 师 可 据 此 复制 你 的 成 
就 。 


kol 


接 下 来 几 批 的 生 豆 已 称 好 重 ， 你 接着 抓 过 一 桶 ， 倒 入 进 豆 斗 。 你 加 大 火 
力 ， 等 待 内 锅 温 度 达到 预期 就 入 豆 。 同 时 把 当前 批 次 装 桶 ， 称 重 ， 贴 个 标 
签 ， 送 它 上 路 。 它 的 下 一 站 会 经 过 一 个 去 石 机 ， 通 过 抽 真 空 除去 ( 原理 是 
校准 只 抽 走 和 咖啡 豆 的 密度 相等 的 物质 ， 金 属 或 岩石 的 密度 不 同 ， 故 可 以 
分 离 出 来 ) 任何 一 个 小 异物 ( 即 石子 、 硬 币 、 弹 壳 、 一 小 块 混凝土 ) 。 


然后 装 袋 者 来 把 豆子 入 袋 。 一 袋 袋 豆 子 堆 齐 在 帅气 的 灰色 手提 袋 里 ， 再 被 
RE. 


第 二 ， 烘 豆 师 、 培 训 人 员 、 管 理 人 员 和 主 咖啡 师 、 杯 测 间 里 的 随机 访客 ， 
会 参与 杯 测 咖啡 豆 。 如 果 咖 啡 进入 公众 杯 测 ， 普 罗 大 众 也 能 参与 。 每 个 人 
都 会 有 条 不 亲 地 在 杯 测 表 上 作 记 录 。 当 你 第 二 天 早上 到 达 ， 做 出 第 一 杯 咖 
啡 ， 或 许 你 会 杯 测 它 ， 重 温 你 的 笔记 ， 看 你 之 前 怎么 做 到 的 ， 你 是 否 想 做 
点 不 一 样 的 什么 。 


收尾 


如 果 你 当 烘 豆 师 久 了 ， 很 容易 忘记 你 创作 的 咖啡 要 去 什么 地 方 。 你 并 非 在 
从 事 机 械 运 动 ， 或 者 像 西西 弗 斯 那样 ， 和 永远 滚动 同样 的 巨石 上 山 。 你 创作 
的 咖啡 在 未 来 数 天 将 去 旅行 。 它 们 会 被 送 到 店 里 。 人 们 会 买 一 些 带 回 家 或 
送 人 《但 希望 不 要 放 进 冷 式 格 深 处 “留待 ”一 个 特殊 场合 ， 更 多 关于 这 一 
点 ， 参 见 第 54 页 ) 。 人 们 会 在 黑暗 中 苏醒 ， 轻 轻 走 进 厨 房 ， 需 要 力量 ， 需 
要 即将 发 生 的 、 令 人 愉快 的 事情 让 他 们 取得 信心 ， 他 们 希望 者 咖啡 这 件 小 
琐事 可 为 本 日 定 下 基调 ， 令 他 们 的 一 天 满载 来 之 不 易 的 美好 事物 。 


作为 咖啡 烘 豆 师 ， 你 的 生活 被 分 成 一 个 个 约 17 分 钟 的 片段 一 一 入 生 豆 、 烘 
豆 、 出 豆 、 冷 却 豆 ， 并 送 它 上 路 。 这 意味 着 你 平均 每 天 有 25 次 、 每 周 有 
125 次 、 每 年 有 6，500 次 机 会 ， 创 造 美好 之 物 。 


咖啡 熟 豆 的 短暂 生涯 


在 蓝 瓶 ， 每 天 都 有 客户 问 应 该 如 何 存储 他 们 的 咖啡 。 每 天 我 们 都 在 告诉 他 
N: 少量 购买 ， 把 咖啡 放 在 阴凉 的 橱柜 ， 喝 完了 再 买 。 除 非 你 真 的 不 怕 自 
找 麻 烦 ， 不 然 不 要 把 咖啡 冰冻 。 冰 冻 并 不 能 有 效 延 续 咖 啡 风味 。 冰 箱 善于 
降低 环境 湿度 以 禁止 细菌 生长 ， 但 我 们 想 要 保持 水 分 在 咖啡 豆 里 的 微妙 平 
衡 ! 此 外 ， 结 水 的 咖啡 熟 豆 在 从 冷冻 格 里 拿 出 来 后 ， 冷凝 的 水 分 被 重新 吸 
收 到 豆子 里 ， 带 来 沉 六 风味 。 咖 啡 具有 一 定 的 赏 味 期 限 : 烘焙 之 日 起 9 天 
内 ， 风 味 更 充分 发 展 ， 变 得 更 有 趣 、 更 复杂 、 更 令 人 愉快 。 此 后 的 时 间 
里 ， 风 味 不 可 避免 地 下 降 。 咖 啡 氧化 了 ， 活力 日 益 减 少 ， 最 终点 淡 无 光 。 
它 变 旧 了 ， 这 时 回 天 乏术 。 


深度 烘焙 咖啡 豆 更 容易 变质 。 烘 焙 7 日 后 风味 已 明显 下 降 。 浅 一 些 烘焙 度 
的 ， 到 达 风 味 高 峰 后 老化 的 时 间 相 对 长 一 些 ， 特 别 是 那些 高 密度 的 、 精 心 
采 收 、 精 心 处 理 的 高 海拔 咖啡 豆 。 我 们 喜欢 售 予 客户 烘焙 后 48 小 时 内 的 咖 
啡 豆 。 这 样 客 户 能 把 握 进入 咖啡 豆 生 命 当 中 的 良机 ， 体 验 风味 顶峰 ， 发现 
咖啡 风味 开始 下 降 的 时 刻 。 


预 研磨 咖啡 粉 更 是 脆弱 。 咖 啡 豆 在 意 式 浓缩 咖啡 标准 研磨 后 90 秒 开始 变 得 
沉 癌 乏味。 研磨 度 更 粗 的 话 可 以 持续 久 一 点 一 一 20 分 钟 到 1 小 时 。 这 就 是 
为 什么 蓝 瓶 不 卖 预先 研磨 的 咖啡 粉 。 有 些 客户 很 生气 ， 因 为 我 们 没有 为 他 
们 预 研磨 咖啡 ， 他 们 不 能 马上 买 到 。 当 玉 人 的 感觉 很 不 好 ， 但 我 们 心中 清 
楚 ， 咖 啡 豆 磨 粉 短 短 20 分 钟 后 风味 已 不 会 大好 。 一 个 产品 在 被 带 回 家 前 已 
会 变 得 令 人 失望 的 话 ， 我 们 怎 能 销售 它 ? 


如 何 自家 烘 豆 


自家 烘 豆 的 其 中 一 种 基本 方法 是 : 在 烤 炉 里 的 带 孔 烤 盘 放 上 生 豆 ， 烘 之 。 
你 可 以 购买 复杂 的 烘 豆 用 有 具 与 机 器 ， 但 进行 重大 投资 前 ， 不 妨 先 试 试看 此 
妙招 。 其 结果 是 相当 质朴 的 ， 当 然 你 也 不 会 这 样 来 烘焙 昂贵 的 巴拿马 瑰 夏 
咖啡 豆 。 然 而 这 权宜 之 计 也 是 一 项 赋 权 过 程 ， 可 以 为 你 节省 不 少 。 
Sweetmarias.com 销 售 生 豆 与 烘焙 设备 ， 网 站 上 选择 多 多 。 他 们 还 提供 在 
线 资源 图 书馆 ， 并 恰当 地 称 之 为 “虚拟 咖啡 大 学 ”， 内 有 关于 自家 烘 豆 的 丰 
BAD (他 们 位 于 奥克兰 ， 在 当地 有 极 大 影响 力 ) 。 


全 程 一 定 要 记 笔 记 ， 这 样 你 可 以 用 同一 方法 重复 ， 烘 出 喜欢 的 风味 。 请 记 
住 ， 当 你 沿用 此 方法 时 ， 咖 啡 豆 的 不 均匀 烘焙 是 正常 的 。 但 各 种 不 同 的 烘 
焙 度 将 带 来 风味 复杂 性 增加 的 回报 。 


第 一 次 着 手 烘 豆 时 ， 心 存 参 考 颜 色 非常 有 帮助 。 当 我 开始 自家 烘 豆 时 ， 我 
在 一 个 白色 陶 资 碗 里 留 了 一 把 咖啡 熟 豆 ， 以 此 与 烤 盘 上 的 咖啡 豆 比 对 颜 
色 。 我 马上 学 到 了 咖啡 豆 在 离开 烤箱 后 颜色 还 会 持续 加 深 的 经 验 ， 所 以 当 
熟 豆 颜 色 没 到 样本 那么 深 时 ， 我 已 将 烤 盘 移出 烤箱 。 烘 焙 相同 品种 不 久 ， 
你 会 找到 感觉 ， 得 知 什么 颜色 代表 什么 味道 。 有 一 点 要 记 住 : 参考 咖啡 豆 
每 天 的 变化 ， 任 何 给 定 的 样本 都 不 能 长 时 间 使 用 。 


第 一 次 开始 烘焙 一 种 特定 类 型 的 咖啡 豆 时 ， 我 的 目标 是 达到 一 个 中 等 深度 
的 棕色 ， 类 似 于 桃花 芯 木 ( 除 颜色 外 ， 评 估 咖 啡 是 否 达 到 中 度 烘 焙 的 另 一 
种 方式 是 看 烘焙 5 ~ 6 天 后 的 咖啡 豆 表 面 有 无 针 点 大 小 的 油 点 ， 但 烘 豆 时 当 
然 不 能 使 用 这 一 指标 ) 。 理 想 的 中 等 棕色 ， 我 觉得 看 起 来 像 是 一 张 陪伴 了 
我 一 生 的 、 传 到 子 辈 的 木 播 椅 。 这 是 一 个 我 闭 起 眼睛 都 能 看 见 的 颜色 。 也 
许 你 的 中 等 棕色 是 1976 年 克莱斯勒 出 产 的 科 多 巴 ( Cordoba ) 轿车 里 科 林 
斯 皮革 ( Corinthian leather) 座 椅 的 颜色 。 我 想 每 人 都 有 一 个 财 起 眼 也 能 
看 见 的 中 等 棕色 ， 你 的 是 什么 样子 的 ? 


克 秤 

一 个 能 放 得 进 你 家 烤箱 的 、 小 甜 饼 烤 盘 大 小 的 带 孔 烤 盘 。 因 为 咖啡 豆 
只 能 铺 1 层 厚 。 如 果 你 的 烤箱 ( 和 烤 盘 ) 特别 小 ， 你 得 调整 你 的 烘焙 
批 次 大 小 。 

150% (5.36 5)/ A1 ) 咖啡 生 豆 

2 ABRAS A 


秒表 或 能 显示 秒 数 的 定时 器 


在 烤箱 的 中 层 放 一 个 烤 染 ， 烤 箱 预 热 500°%F( 260°C ) 30 分 钟 或 以 上 ,使 
用 烤箱 温度 计 以 确保 温度 准确 。 就 像 蓝 瓶 的 Probat 咖 啡 烘 豆 机 和 La 
Marzocco 意 大 利 浓缩 咖啡 机 那样 ， 烤 箱 有 显著 的 热 质量 ， 预 热 的 时 间 越 


长 ， 烘 豆 过 程 中 烤箱 门 打 开 时 ， 能 维持 更 稳定 的 温度 。 


如 果 你 有 最 小 刻度 为 0.1 克 的 克 秤 ， 现 在 正 是 用 它 的 时 候 (这 样 以 后 你 可 
以 最 准确 地 确定 烘 豆 过 程 中 咖啡 豆 的 脱水 率 ) FALSO. (5.3% 5) ) 咖 
啡 生 豆 ， 在 烤 盘 中 部 均匀 铺 一 层 ， 所 占 面 积 最 多 不 超过 烤 盘 的 1/2 到 

2/3 (如 果 一 直 铺 到 烤 盘 边缘 ,周边 的 咖啡 豆 表面 可 能 被 烧 焦 ) 。 TEAK 
在 手边 ， 打 开 所 有 风扇 通风 ， 打 开 所 有 窗户 ， 考 虑 关 掉 厨房 的 烟雾 报警 
器 。 但 如 果 你 这 样 做 了 ， 记 得 要 在 烘 豆 后 重新 打开 它 。 


把 烤 盘 放 入 烤箱 ， 关 闭 烤 箱 门 ， 启 动 秒表 。 
如 果 你 透 过 烤箱 门 的 玻璃 可 以 看 清 里 面 ， 你 可 以 观察 到 咖啡 豆 的 进展 。 如 


果 这 是 个 没 玻璃 的 老式 烤箱 或 玻璃 门 的 能 见 度 差 ， 抵 御 过 度 频繁 开门 的 诱 
惑 ， 因 为 这 将 流失 过 多 热量 。 开 头 每 隔 90 ~ 120 秒 开 一 次 烤箱 门 ， 仅 根据 


烘 豆 的 进展 增加 开门 频率 。 每 次 开门 不 要 超过 4 ~ 5 秒 ， 用 个 好 手电 简 在 必 
要 时 快速 观察 咖啡 。 以 下 是 烘 豆 进程 时 间 表 。 


2~ 3.5 分 钟 : 咖啡 豆 颜 色 变 为 更 明亮 、 更 强烈 的 绿色 。 


3.5 ~ 4 分 钟 : 咖啡 豆 开 始 变 黄 。 记 下 它 的 发 生 时 间 。 打 开 烤 箱 ， 搅 动 烤 
盘 ， 把 外 围 的 咖啡 豆 移动 到 中 间 。 


5.5 分 钟 : 咖啡 豆 开 始 着 上 浅 棕 色 ， 但 还 是 小 小 的 、 带 着 皱纹 。 如 果 外 围 的 
咖啡 豆 颜 色 更 快 加 深 , 再 次 搅动 。 


7 ~ 8 分 钟 : 你 会 开始 听见 一 爆 ， 听 起 来 像 在 爆 米 花 。 记 下 它 的 发 生 时 间 ]。 
一 爆 后 20 ~ 30 秒 : HIER, 


一 爆 后 45 秒 (AB) 快速 爆裂 声 ， 意 味 着 咖啡 豆 在 发 生 引 人 注目 的 

改变 。 此 刻 只 是 风味 的 问题 了 。 你 会 学 习 到 把 渐 速 的 爆裂 声 与 喜欢 或 不 喜 
欢 的 风味 谱 关 联 起 来 ， 从 此 可 在 未 来 的 批 次 进行 调整 。 一 爆 接近 结束 时 ， 

爆裂 声 会 威 速 ， 并 在 进入 二 爆 前 会 有 片刻 沉默 。 烘 豆 的 动能 越 大 ， 二 爆 前 
的 时 间 越 短 。 


像 烤 牛排 那样 ， 在 你 党 得 咖啡 豆 烤 好 前 把 它 拿 出 来 。 它 将 凭借 自身 的 热 质 
量 继续 烘 豆 过 程 。 


最 好 是 在 后 廊 或 其 他 室外 区 域 ， 仔 细 地 将 咖啡 豆 倒 入 其 中 一 个 得 网 。 双 手 
同 持 得 网， 与 自己 保持 一 臂 距 离 ， 两 个 得 网 相隔 一 两 英尺 ( 见 对 页 左下 角 
照片 ) ， 把 咖啡 豆 从 一 个 得 网 倒 进 另 一 个 。 内 果皮 下 方 的 银 皮 导 ， 会 在 倾 
倒 时 被 吹出 来 。 继 续 来 回 倾倒 咖啡 熟 豆 ， 直 到 触感 温暖 ， 不 超过 4 分 钟 时 
长 谓 之 理想 。 希 望 你 在 冷却 过 程 中 没有 撤 掉 任何 咖啡 豆 。 假 设 你 还 没 
称 重 ， 以 初始 生 豆 重量 相 减 ， 除 以 初始 生 豆 重量 ， 得 到 脱水 率 。 写 下 来 ， 
你 便 可 以 开始 跟踪 记录 重量 损失 百分比 ， 因 为 这 与 烘焙 度 极其 紧密 相关 。 


根据 你 选择 的 烘焙 度 、 使 用 的 咖啡 豆 品种 ， 你 的 咖啡 豆 风味 在 接 下 来 5 ~ 
10 天 会 发 展 。 但 如 你 想 快 点 饮用 ， 没 有 必要 等 待 。 


杯 测 与 描述 咖啡 风味 


咖啡 烘 豆 师 花 大 量 时 间 杯 测 ， 杯 测 是 行业 术语 ， 指 以 评价 为 目的 品 选 咖 
啡 。 杯 测 使 我 们 能 够 评估 从 生 豆 商 或 者 种 植 农 获得 的 样本 ， 并 选择 想 要 
的 。 这 也 是 我 们 确定 哪个 品种 的 咖啡 豆 适 合 什么 烘焙 度 的 方法 。 另 外 ， 它 
使 我 们 能 对 多 批 次 烘焙 的 咖啡 豆 进 行 质量 监控 。 


重复 练习 ， 包括 嗅 闻 、 哩 、 大 口 咀 豚 。 杯 测 是 一 种 仪式 ， 构 建 我 们 的 每 
日 。 我 们 中 的 好 几 个 人 凑 在 一 起 在 上 午 至 少 杯 测 一 次 ， 当 日 晚 些 时 候 再 杯 
测 1 ~ 2 次 。 杯 测 一 段 时 间 后 ， 你 便 发 展 出 对 咖啡 样品 之 间 差 异 的 敏感 度 ， 
即便 是 相同 的 咖啡 批 次 和 烘焙 方式 ， 烘 焙 日 期 不 同 ， 或 烘 豆 师 不 同 这 样 微 
小 的 差异 ， 也 能 察觉 出 来 。 


在 咖啡 史上 曾经 有 段 时 间 ， 杯 测 与 大 宗 购 买 前 检查 该 咖啡 是 否 存在 缺陷 相 
天 。 成 麻袋 的 咖啡 豆 有 没有 在 货轮 延误 时 在 阳光 下 晒 了 一 个 星期 ? 是 否 有 
异样 的 气味 ， 表 示 咖 啡 没 被 好 好 采 收 或 处 理 ? 但 当今 众多 烘 豆 师 的 杯 测 并 
不 仅 因 为 要 察 沉 缺点 ， 更 在 于 寻求 咖啡 豆 积极 的 属性 。 这 激动 人 心 的 转 
变 ， 来 自 以 下 可 能 性 的 增加 : 从 种 植 园 取 得 良好 的 信息 ， 更 易 前 往 原 产 
国 ， 获 得 更 多 愿意 为 非凡 的 咖啡 付出 溢价 的 客户 。 


同时 ， 咖 啡 馆 等 地 也 开始 提供 公众 杯 测 。 杯 测 记录 已 经 变 得 相当 详尽 ， 已 
然 成 为 一 种 极 客 文化 。 我 喜欢 杯 测 的 社交 性 。 在 咖啡 烘 烤 业 界 ， 你 总 是 与 
人 一 同 杯 测 ， 互相 激 发 想法 ， 常 能 达成 共识 。 


咖啡 专业 人 士 杯 测 时 使 用 的 风味 描述 ， 包括 植物 的 、 菠 萝 汁 、 雪 松 。 但 我 
的 音乐 家 经 历 让 我 相信 ， 当 涉及 到 充分 沟通 感官 的 体验 时 ， 语 言 是 徒劳 
的 。 这 影响 了 我 与 公众 沟通 咖啡 风味 的 方式 。 音 乐 家 通过 语言 与 示范 的 结 
合 进行 训练 。 随 着 时 间 的 进展 ， 语 言 开始 用 于 表达 一 种 感官 体验 。 但 这 个 
Wit (主观 的 物化 ) 需要 很 长 时 间 培 养 。 如 果 我 旁边 的 音乐 家 说 :“ 那 太 
SBS. ”我 能 知道 他 究竟 是 什么 意思 。 但 一 位 碰巧 听 到 这 一 评论 的 局 外 
人 很 可 能 不 明和 白 我 们 指向 的 具体 感官 体验 。 在 他 的 语 境 里 面 “金属 ”一 词 
就 没有 我 们 言及 的 意义 。 怎 么 可 能 会 有 了 呢 ? 只 有 语言 扮演 X 音 符 ， 和 Y 音 符 
一 起 产生 “金属 ”体验 的 事件 发 生 无 数 次 ， 语 言 才能 连接 上 感官 体验 。 


杯 测 的 语言 也 是 如 此 。 我 与 我 们 的 生 豆 买 手 几乎 每 日 都 在 一 起 杯 测 。 如 果 
我 们 都 用 “雪松 ?一 词 来 描述 一 种 在 咖啡 里 党 到 的 风味 ， 我 们 能 知道 所 指 何 
意 ， 因 为 我 们 常年 一 起 工作 ， 共 同 建立 了 一 个 感官 词汇 库 。 蓝 瓶 杯 测 时 用 
的 表格 里 有 几 十 个 描述 符 ， 都 是 我 们 逐渐 能 理解 的 ， 作 为 我 们 常见 的 感官 
语言 的 应 用 一 一 一 个 随 着 杯 测 发 展 出 来 的 词汇 库 。 下 面 是 几 个 例子 : 


树木 : 雪松 ， 红 木 ， 冬 青 树 ， 松 树 ， 冷 杉 
-巧克力 : 黑 ， 白 ， 和 牛奶 ， 蜡 质感 的 

40: RER (ARE), WA, JE, 金银花 
坚果 : ÉE, SC, RT, tik 


KR: BR, ES, 2, En 
-香料 : RAR, ES, BRT, SRR 
RRR SANE : 充气 水 池 玩 具 ， 摩 托 车 尾气 ， 火 箭 简 牌 泡 


泡 糖 ， 慈 善 商店 卖 的 皮 夹 克 


假设 普罗 大 众 也 能 很 快 掌握 需要 时 间 和 培训 发 展 出 的 感官 词汇 ， 是 一 个 错 
误 。 如 果 我 让 “雪松 ”一 字 出 现在 向 公众 发 售 的 咖啡 豆包 装 袋 上 ， 以 下 两 件 
事情 之 一 会 发 生 : 要 么 人 们 尝 不 出 雪松 味 ， 然 后 自觉 尝 不 出 来 是 因为 自己 
2; 要 么 他 们 不 会 试 豆 子 ， 然 后 党 得 我 春 。 无 论 哪 种 方式 ， 人 们 都 不 快 
乐 ， 都 有 人 是 愚蠢 的 。 


因此 ， 蓝 瓶 的 标签 、 网 站 上 和 其 他 任何 地 方 ， 都 不 用 类 似 “ 圣 诞 节 查 

仁 ” 或 “ 干 菲律宾 芒果 ”等 字眼 描述 咖啡 。 我 讲述 我 们 咖啡 的 故事 ， 并 试图 捕 
捉 到 咖啡 带 我 进入 什么 样 的 状态 一 一 换 句 话说 ， 喝 这 咖啡 是 什么 感觉 。 我 
不 认为 这 是 营销 或 尝试 以 计算 的 方式 制造 一 种 欲望 。 我 认为 这 是 以 个 人 
的 、 有 意义 的 方式 分 享 我 在 咖啡 上 所 得 的 喜悦 。 


放弃 以 语言 准确 地 传达 咖啡 的 风味 ， 有 解放 感 。 这 样 做 的 好 处 是 我 可 以 拐 
弯 抹 角 ， 如 为 阿 玛 洛 迦 幼 水 洗 豆 所 作 的 : 


冲 煮 泣 滤 咖啡 时 ， 阿 玛 洛 迦 幼 水 洗 豆 的 烘焙 香料 气息 与 木材 芬芳 合奏 非凡 
的 奏鸣曲 。 想 象 一 台 三 角钢 琴 。 想 象 它 奏 出 的 几 个 降 F 大 调 音 阶 琵 音 ， 跨 
越 好 几 个 八 度 。 想 象 取代 了 声音 ， 这 钢琴 交替 奏 出 肉桂 、 肉 豆 藏 、 雪 松 和 
枫 树 的 香气 。 想 象 买 一 袋 回 家 ， 精 心 手 冲 一 杯 阿 玛 洛 迦 幼 水 洗 豆 咖啡 。 可 


或 者 ， 我 可 以 含蓄 地 表达 。 填 充 如 此 大 量 的 形容 词 ， 客 户 或 被 喜乐 ， 或 是 
眼花 绑 乱 ， 或 被 普 鲁 斯 特 式 的 欧 述 激怒 : 


用 作 手 冲 咖啡 时 ， 阿 玛 洛 迦 幼 水 洗 豆 自然 流露 出 一 种 天 真 的 丰盛 。 香 草 
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初中 毕业 舞会 。 用 作 意 式 浓缩 咖啡 时 ， 它 紧凑 ， 奶 油 式 的 ， 令 人 费解 ， 而 
且 有 点 不 苟 言 笑 ， 像 你 那 喜 欢 近 距离 观看 的 、 喜 怒 无 常 的 祖父 ， 穿 着 充满 
烟草 气味 的 老式 开衫 ， 鄙 着 巧克力 泡 关 。 它 喜欢 稍 低 一 点 温度 、 更 快 的 茸 
取 时 间 ， 盘 司 分 量 与 四 分 之 一 硅 特 分 量 ， 清洁 的 生活 ， 还 有 洗 德 列 医 基 的 
立体 声 。 


即使 有 人 觉得 有 点 被 激怒 或 是 困惑 ， 至 少 没有 人 感觉 吉 。 作 为 蓝 瓶 对 咖啡 
的 评价 性 语言 的 一 部 分 ， 我 们 以 美国 精品 咖啡 协会 的 杯 测 表 为 基础 ， 以 客 
观 数 字 描述 杯 测 的 咖啡 豆 的 某 些 属性 。 他 们 的 语言 和 系统 演变 为 一 个 试图 
公正 地 评价 咖啡 收成 的 方法 ， 确 保 大 宗 咖 啡 远 期 合约 可 以 有 一 个 具体 的 、 
针对 买方 的 方式 ， 确 保 需 要 的 质量 。 一 旦 很 多 咖啡 专业 人 士 的 感官 “ 校 
正 ”( 行业 术语 ， 彼 此 意见 本 质 上 一 致 ) 了 ， 与 90 或 82 相 比 ， 他 们 普遍 同 
意 给 一 种 咖啡 排名 86。 我 们 都 不 敢 随 便 将 这 个 系统 带 出 杯 测 间 。 


其 原因 是 ， 一 个 客观 的 杯 测 得 分 数值 正 是 : 简 述 一 个 咖啡 杯 测 起 来 风味 如 
何 ， 而 不 是 在 一 个 特定 情境 下 喝 起 来 风味 如 何 。 


为 何 需要 一 个 克 征 


本 书 提供 了 大 多 数 美国 厨师 熟悉 的 容积 测量 制 ， 虽 然 这 和 我 们 自己 的 
方法 或 建议 不 一 致 。 但 是 你 、 凯 特 琳 和 我 将 达成 共识 : 如 果 你 承诺 忽 
略 容积 测量 制 并 买 个 克 秤 ， 我 们 将 会 在 食谱 部 分 放量 制 。 以 克 为 单位 
进行 测量 更 精确 ， 并 且 我 们 认为 ， 使 用 它 可 以 提升 你 作为 一 个 喝 咖 啡 
者 与 烘焙 者 的 体验 ， 从 而 改善 你 的 生活 。 


所 以 ， 让 我 们 面 对 现 实 吧 : 你 需要 加 倍 努 力 ， 如 果 你 还 没有 的 话 买 个 
克 秤 。 为 什么 ? 容积 测量 制 没有 质量 测量 那么 准确 。 这 不 是 一 种 见 
解 ， 这 是 物理 学 。 考 虑 面粉 的 例子 : 1 杯 过 得 的 面粉 的 重量 显然 比 1 杯 
未 过 得 面粉 少 。 另 一 个 明显 的 例子 是 红糖 : 一 杯 经 过 牢固 包装 的 红糖 
明显 比 一 杯 松散 包装 的 红糖 重 。 显 然 ， 自 家 烘 豆 与 冲 煮 咖啡 时 ， 适 度 
投资 在 克 秤 上 是 值得 的 ， 有 它 ， 你 可 以 轻松 地 跟踪 脱水 率 ， 完 美 地 手 
冲 咖啡 。 这 样 看 吧 : 你 既然 特意 自家 烘焙 蛋糕 或 烘 咖 啡 豆 ， 何 不 做 得 
准确 ? 如 果 你 要 买好 咖啡 豆 ， 自 己 冲 出 好 咖啡 ， 何 苦 马 马虎 虎 ? 


爱 司 克利 (Escali ) 和 欧 克 搜 (Oxo) 有 一 些 好 克 秤 ， 但 我 们 偏爱 美国 
重量 牌 (American Weigh ) AMW 一 一 2000 克 秤 。 它 的 最 小 刻度 为 
0.15 , Bw mR , 坚固 却 不 难看 ， 还 可 设置 禁用 自动 关闭 功 

能 ， 不 会 阻 扰 到 我 们 之 间 众 多 力求 做 到 缓慢 、 慎 重 的 手 冲 艺术 家 。 


自家 杯 测 


你 可 以 在 自家 杯 测 ， 但 别 自己 一 个 人 测试 完 再 发 上 互联 网 。 咖 啡 是 社交 
的 ， 自 家 杯 测 咖啡 一 事 应 与 他 人 分 享 ， 特 别 应 该 和 你 喜欢 的 人 分 享 。 自 家 
杯 测 是 个 了 不 起 的 方式 ， 帮 你 了 解 自己 喜欢 何 种 咖啡 、 学 会 识别 风味 和 特 
性 。 杯 测 咖啡 中 很 棒 的 一 部 分 是 ， 它 允许 你 察觉， 区 分 不 同 的 咖啡 并 非 难 
事 。 它 存在 于 蓝 瓶 的 公众 杯 测 的 每 时 每 刻 : 当 人 们 发 现 自己 可 以 轻易 区 分 
出 巴西 和 苏门答腊 咖啡 时 ， 他 们 又 惊 又 喜 。 它 帮助 我 们 认识 到 自己 所 知 比 
原先 以 为 的 更 多 。 话 说 回来 ， 成 就 自己 的 最 好 办 法 是 赢得 头 彩 。 开 始 时 , 
不 要 杯 测 超过 四 种 来 自 不 同 产 区 的 单一 来 源 咖 啡 。 避 开 拼 配 ， 避 免 极 深 烘 
焙 咖 啡 豆 ， 因 为 深 烘焙 度 往 往 使 咖啡 豆 原 来 的 特性 变 得 难以 辨认 。 稍 后 ， 
你 可 以 用 功 学 习 平 行 杯 测 水 洗 耶 加 要 菲 (Yirgacheffes ) 豆 。 请 务必 使 用 
本 身 味 道 够 纯 的 水 。 


你 将 需要 

3 ~ 4 种 不 同 的 咖啡 豆 ， 各 18 克 (0.65 盘 司 ) ， 加 上 各 9 ~ 205% (0.3~ 
0.787) 作 洗 磨 之 用 。 为 了 控制 在 测量 或 其 他 进程 中 的 错误 ， 每 种 
咖啡 豆 要 杯 测 两 个 样本 。 

Sort 

咖啡 研磨 机 


6 ~ 8 个 相同 的 白 瓷 杯 ， 容 积 为 180 ~ 24087 (6-8 M5) ， 形 制 
最 好 上 宽 下 窒 ， 如 卡 布 奇 诸 杯 或 小 汤 砚 


优质 饮用 水 
每 个 品尝 者 一 个 汤匙 


空 盘 子 ， 盛 放 咖 啡 渣 


洗 磨 ”这 一 步 将 清除 所 有 剩余 的 其 他 咖啡 粉 。 拿 一 小 把 (952 , EX0.3%% 
司 ， 如 果 你 真 的 鞠 身 尽 疗 于 英制 单位 ) 准备 杯 测 的 第 一 种 咖啡 豆 放 入 研磨 
机 ， 研 磨 后 弃 之 。 


研磨 咖啡 豆 ” 称 取 9 克 〈 0.4 盘 司 ) 第 一 种 咖啡 豆 ， 以 设 定 的 中 等 研磨 度 研 
磨 ， 这 研磨 度 应 在 手 冲 〈 见 第 79 页 ) 和 法 压 ( 见 83 页 ) 研磨 度 之 间 。 无 须 
洗 磨 ， 接 着 研磨 该 品种 的 第 二 个 样本 ， 把 第 二 份 9 克 咖 啡 粉 放 入 第 二 个 杯 
中 。 重 复 以 上 步骤 研磨 每 一 种 咖啡 豆 。 研 磨 每 种 咖啡 豆 前 先 洗 磨 。 给 杯子 
贴 好 标签 。 


RA 闻 一 下 每 个 样品 ， 同 时 保持 口 张 开 ， 这 有 助 于 带 更 多 的 香气 到 上 


AS. 


加 水 “用 专门 加 热 水 的 谈 或 其 他 容器 装 约 50 液 盘 司 (1.47 升 ) 饮用 水 ， 加 
执 到 205°F( 96°%C ) 。 向 每 个 样品 慢 慢 注 入 热 水 。 每 杯 的 水 位 维持 一 致 。 
蓝 瓶 使 用 的 杯 测 比例 是 17 份 水 : 1 份 咖啡 ， 因 此 你 需要 向 每 个 样品 杯 注入 
约 150 克 水 ， 以 精确 遵循 我 们 的 比例 。 很 方便 一 一 1 克 水 等 于 1 毫升 水 ( 按 
体积 算 ) ， 因 此 这 等 于 每 杯 150 毫 升水 ( 5 液 盘 司 ) 。 让 我 们 坐 3 ~ 5 分 
钟 。 同 时 将 汤匙 放 进 一 个 高 身 玻璃 杯 ， 注 入 余下 热 水 。 


再 次 嗅 闻 “注水 后 ， 鼻 子 在 杯子 上 方 1 英寸 (2.5 厘米 ) 位 置 ， 再 次 嗅 闻 每 
个 样本 〈 我 的 鼻子 几乎 总 会 碰 到 咖啡 ) 。 尽 量 留 意 它们 的 异同 。 咖 啡 的 干 
香 以 任何 方式 改变 了 吗 ? 相 比 辉煌 的 评论 如 “我 闻 到 橄榄 的 味道 ”， 比 较 和 


比 对 更 为 容易 。 


Bes MIHE ~ 5 分 钟 后 ， 打 破 杯 面 形成 的 、 困 住 大 部 分 湿 香 的 咖啡 粉 
层 。 用 汤匙 打破 并 拨 开 咖啡 渣 ， 释 放出 尽 可 能 多 的 受 困 湿 香 。 破 渣 时 ， 深 
深 吸 气 ， 将 你 的 蜡 子 凑 近 杯 测 碗 。 咖 啡 之 间 有 玻璃 杯 装着 热 水 ， 在 那里 洗 
净 你 的 勺子 ， 便 不 会 交叉 污染 样品 。 


Hie ”用 1 或 2 个 勺子 图 掉 表 面粉 层 ， 放 入 盘 中 。 学 试 从 液体 表面 而 不 是 你 
口中 移 除 所 有 的 咖啡 湾 。 非 常 浅 烘 焙 的 咖啡 豆 ， 咖 啡 潭 多数 会 沉 底 ， 需 要 
品 走 的 不 多 。 青 次， 一定 要 在 杯 测 不 同 咖啡 间 洗 干净 勺子 。 


品味 ”六 一 匙 咖啡 ， 用 力 吗 吸 入 口 。 咖 啡 被 吸 到 你 的 胶 部 ， 之 出 所 有 的 风 
味 和 香气 ( 杯 测 间 的 男子 气概 传统 里 ， 嗓 吸 最 响 的 是 最 棒 的 ， 继 续 致力 于 
你 的 大 声 咀 吸 吧 ) 。 集 中 精力 ， 比 较 ， 比 对 ， 但 在 他 人 完成 品味 前 ， 不 要 
分 享 你 的 想法 。 如 果 你 说 :“ 很 有 趣 啊 ， 烤 香 焦 味道 。” 那 每 个 人 都 会 

说 :“ 没 错 ! BE!” 


重复 ”一 轮 又 一 轮 品 味 ， 直 到 咖啡 冷却 。 每 一 次 你 都 会 注意 到 新 的 事物 。 
这 过 程 也 可 帮助 你 认识 到 ， 滚 热 的 咖啡 可 能 永 非 最 有 意思 的 或 最 可 口 的 。 


< 一 个 
>T 


在 我 看 来 ， 无 论 选 择 何 种 冲 者 技术 ， 咖 啡 本 应 即 冲 即 饮 。 手 冲 咖 啡 技术 含 
量 最 低 ， 却 也 是 我 最 喜欢 的 方法 之 一 。 它 的 感觉 自然 质朴 ， 类 似 明火 煮 
R: 只 需 咖 啡 豆 、 水 、 锥 形 滤 杯 和 滤纸 ， 研 磨 咖 啡 豆 ， 称 重 ， 放 入 滤 杯 ， 


缓慢 注水 一 一 这 样 咖 啡 有 足够 时 间 吸 水 ， 同 时 水 也 可 以 从 咖啡 豆 中 荃 取 合 
适 的 可 溶 物质 。 

蓝 瓶 咖啡 馆 为 手 冲 咖 啡 煞费苦心 ， 本 书 亦 是 如 此 。 皆 因 这 是 制作 一 杯 美味 
咖啡 最 基本 、 最 简易 、 最 有 效 的 方式 之 一 。 无 论 你 做 手 冲 还 是 意 式 浓缩 咖 
啡 ， 茸 取 是 过 程 的 根本 一 一 等 于 说 ， 热 水 溶解 咖啡 熟 豆 里 的 复合 物 。 首 先 


磨 豆 机 将 咖啡 豆 分 解 为 微小 颗粒 ， 它 们 有 着 不 同 表面 积 ， 与 热 水 接 触 ， 暴 
露 在 表面 的 微粒 溶解 ， 造 就 泣 滤 咖啡 。 如 果 咖 啡 粉 萃取 不 足 ， 许 多 风味 会 
BA ; 如 果 萃 取 过 度 ， 水 将 会 过 滤 出 咖啡 中 一 些 令 人 不 愉快 的 特性 ， 掩 盖 
了 美味 。 研 磨 方 法 、 水 温 、 咖 啡 粉 与 水 接触 的 时 间 ， 种 种 皆 为 影响 萃取 的 
重要 因素 。 本 章 将 推荐 几 个 咖啡 冲 者 方法 ， 并 解释 如 何 应 对 其 间 变 数 。 


我 会 逐步 说 明 如 何 手 冲 一 杯 佳品 。 若 你 决意 探索 冲 煮 技法， 我 还 会 讲解 : 
如 何 选择 磨 豆 机 ， 如 何 使 用 法 兰 绒 滤 网 、 虹 吸 壶 ， 甚 至 土耳其 咖啡 壶 。 接 
着 我 会 深入 泥潭 ， 试 图 阐述 意大利 浓缩 咖啡 萃取 方式 。 读 完 我 的 论述 后 ， 
也 许 你 认为 自己 应 该 入 手 一 台 家 用 意 式 浓 缩 咖啡 机 。 但 如 果 你 决定 走 上 手 
冲 咖 啡 之 路 ， 我 会 告诉 你 如 何 做 到 最 好 。 


冲 煮 咖啡 是 一 门 简单 的 艺术 ， 但 它 仍 包含 许多 方面 : 练习 、 精 确 度 以 及 制 
作 心 头 好 时 的 纯粹 乐趣 。 这 是 一 个 扩展 中 的 宇宙 ， 满 是 精彩 ， 其 间 永 远 会 
有 你 想 要 精益 求 精 的 事物 。 


滤 泡 咖啡 的 技巧 


你 会 用 微波 炉 煮 一 份 上 等 牛排 吗 ? 那 你 又 怎 会 让 机 器 制作 你 的 咖啡 呢 ? 用 
机 器 冲 者 咖啡 ， 恰 似 你 把 玉米 放 进 微波 炉 里 再 按 下 “ 爆 米花 按钮， 全 程 埋 
没 了 你 的 能 力 。 若 你 买 了 上 等 咖啡 豆 并 打算 好 好 利用 ， 你 应 选择 一 种 能 诠 
释 自 己 对 咖啡 的 投入 、 技 巧 和 热情 的 方式 。 电 动 滤 泡 式 咖啡 机 显然 与 此 无 
天 。 


大 多 数 电 动 滤 泡 式 咖 啡 机 并 不 会 把 水 充分 加 热 到 最 适宜 滤 泡 咖 啡 的 温度 ， 
却 容易 带 出 机 器 内 部 廉价 塑料 吸水 管 的 异味 。 即 使 是 最 好 的 机 器 也 不 会 控 
制 水 流速 率 和 注水 模式 ， 导 致 咖 啡 粉 有 些 地 方 萃取 过 度 ， 而 有 些 地 方 则 攻 
取 不 足 。 通 常 咖啡 粉 不 能 被 充分 浸润 ， 还 有 ， 机 器 里 的 滤 斗 太 小 ， 装 不 下 
湿润 后 比 久 放 的 咖啡 粉 膨胀 更 多 的 足 量 新 鲜 咖啡 粉 。 


不 止 于 此 ， 它 们 的 滤 泡 过 程 太 快 了 ， 大 部 分 可 口 的 风味 都 没 能 被 萃取 出 
来 。 然 后 咖啡 会 在 热 盘 上 被 加 热 ， 或 者 在 保温 玻璃 瓶 里 变 旧 ， 仪 有 的 一 点 
风味 也 被 破坏 列 尽 。 想 到 上 百 万 人 以 此 开始 他 们 的 一 天 ， 我 不 禁 感 到 难 
过 ， 以 简单 工具 冲 者 出 色 咖 啡 的 技艺 即 可 带 来 杖 大 的 满足 。 虽 然 这 些 工具 
都 很 简单 ， 但 你 仍 需 入 手 一些 。 你 需要 有 用 的 数据 ， 因 此 你 会 需要 一 些 测 
量 工具 : 克 秤 (参见 “为 何 需要 一 个 克 秤 ”，62 页 ) ， 一 个 精确 的 温度 计 或 
热电 偶 (热电 偶 是 根据 热电 效应 测量 温度 的 传感器 ， 是 温度 测量 仪表 中 常 
用 的 测 温 元 件 ) 。 


热电 偶 在 一 些 五 金 店 有 售 ， 这 是 一 种 电子 温度 传感器 ， 在 科学 实验 和 工业 
中 用 以 测量 烤箱 和 空调 温度 。 你 需要 控制 注水 过 程 ， 一 个 带 有 纤细 谈 嘴 的 
FAZ (EU RASMA EKTE ) 是 最 理想 的 器 具 。 你 需要 控制 好 咖啡 
粉 中 颗粒 的 大 小 ， 你 一 定 要 有 一 个 好 磨 豆 机 ( 我 会 在 74 页 详细 讨论 ) 。 你 
还 需要 一 个 陶瓷 滤 杯 和 质量 上 乘 的 滤纸 冲 考 基础 的 手 ;站 咖啡 。 若 你 决意 探 
索 其 他 冲 者 方法 (法 压 ， 法 兰 绒 滴 滤 法 ， 虹 吸 法 ， 或 土耳其 式 ) ， 你 还 需 
购买 特制 器 具 。 


当然 ， 你 还 需要 干 争 、 新 鲜 、 优 质 的 水 源 。 你 应 该 能 在 当地 找到 大 部 分 的 
器 具 。 假 如 不 能 ， 感 谢 神奇 的 互联 网 ， 你 甚至 可 以 在 网 上 买 到 最 偏 门 的 咖 
啡 器 具 (你 也 可 以 在 蓝 瓶 官网 在 线 商 店 购买 一 些 我 们 大 力 推荐 的 器 具 ) 。 


sa: 美国 重量 牌 ， 爱 司 克 利 ， 欧 克 搜 


AS E IR SS 
HT: 哈里 欧 ， 日 本 高 广 ， 日 本 河野 ， 卡 莉 塔 
EM: 日 本 邦 马 ， 美 乐 家 ， 日 本 河野 ， 哈 里 欧 

滤纸 : AORAH, BER, AAR , TERN 
法 压 谈 : 博多 ， 福 来 灵 ， 艾 斯 普 

法 兰 绒 滤 网 组 件 : 哈里 欧 ， 日 本 河野 

-虹吸 咖啡 器 具 : 哈里 欧 ， 日 本 邦 马 ， 亚 美 


ther mo couple 


FR 

有 时 我 会 在 课堂 上 演示 蓝 瓶 手 冲 咖啡 的 技法 ， 让 人 们 目睹 它 的 简单 易 行 ， 
尝 到 远 胜 电动 滤 泡 式 咖 啡 机 的 可 口 风味 。 定 期 练习 ， 你 的 手 冲 技巧 逐日 渐 
入 佳境 ， 最终 达 至 一 种 境界 : 闻 得 出 一 杯 与 另 一 杯 的 微妙 区 别 。 


这 些 年 来 ， 蓝 瓶 的 手 冲 技法 日 新 月 异 。 稍 后 我 会 分 享 一 个 秘技 ， 这 基于 我 
自 2007 年 开始 的 实验 。 在 此 之 前 我 曾 观察 过 咖啡 专家 江上 杰 伊 (Jay 

Egami ) 的 手 冲 技法 ， 他 在 上 岛 咖 啡 公司 (UCC Ueshima Coffee Co.) T 
作 ， 公 司 总 部 在 日 本 神户 〈 更 多 关于 Jay 的 信息 ， 参 见 第 91 页 ) 。 第 一 次 


看 杰 伊 缓慢 地 注水 ， 使 用 重量 精确 到 克 的 咖啡 豆 和 加 热 到 精确 温度 的 水 
时 ， 我 便 觉 得 ， 在 蓝 瓶 咖啡 馆 依 样 画 戎 芦 的 话 ， 大 难 了 ， 基 本 是 异 想 天 
开 。 当 然 ， 我 的 怀疑 态度 阻止 不 了 我 一 试 他 的 咖啡 ， 并 在 入 口 后 幅 然 转 
念 。 我 认为 你 们 也 会 如 此 。 


虽然 79 页 的 手 冲 咖啡 秘技 涵盖 了 基本 技法 ， 但 与 其 他 秘诀 一 样 ， 它 带 来 的 
疑问 比 它 回答 的 更 多 。 这 无 足 为 奇 ， 不 同人 对 各 种 因素 有 不 同 处 理 方式 ， 
最 简单 的 冲 者 方法 也 能 带 出 无 限 变化 的 风味 。 听 起 来 有 点 夸张 ， 但 生活 如 
此 多 彩 ， 重 点 在 于 潜心 研究 并 付 诸 行动 。 手 冲 ， 品 尝 ， 享受 ， 然 后 根据 自 
己 的 喜好 改善 。 感 党 味道 糟糕 ， 写 下 来 ， 或 心里 记 住 。 你 的 直觉 终 会 带 你 
发 现 自己 最 喜爱 的 味道 。 言 归 正 传 ， 我 们 来 看 手 冲 秘技 里 可 能 提 到 的 问 


Ko 


需要 用 多 少 咖啡 豆 ? 我 倾向 用 比例 的 形式 来 作答 。 例 如 ，350 毫 升 ( 约 12 
Maa ) 的 水 对 应 35 克 ( 1.2 盘 司 ) 的 咖啡 豆 就 相当 于 10 : 1 的 冲 者 比例。 
但 绝对 正确 的 比例 跟 咖 啡 界 中 的 很 多 问题 一 样 ， 都 是 辩论 主题 。 尽 管 争论 
激烈 ， 它 最 终 纯粹 取决 于 个 人 主观 判断 。 问 题 是 ， 你 最 喜欢 哪 种 水 粉 比 ? 
单独 考虑 它 实 际 没有 意义 ， 因 为 水 粉 比 、 水 温 、 萃 取 速 度 和 咖啡 粉 粗细 度 
的 相互 天 系 共同 影响 杯 中 风味 。 不 过 我 可 以 提供 一 点 关于 冲 者 比例 的 指导 
准则 。 


(浓缩 咖啡 外 的 ) 一 切 研磨 


提升 咖啡 体验 的 最 好 方式 之 一 ， 是 仅 购 买 咖啡 豆 并 自家 研磨 。 因 此 ， 
如 果 你 还 没有 一 台 磨 豆 机 ， 我 强烈 建议 你 马上 购买 。 


蓝 瓶 仅 销 售 咖啡 全 豆 ， 尽 管 此 决定 饱 受 诉 病 。 诛 因 有 多 种 ， 最 迫 不 得 
已 的 一 个 ， 是 研磨 后 的 咖啡 粉 是 难以 想象 的 脆弱 。 正 如 “烘焙 ”章节 所 
言 ， 咖啡 豆 在 意 式 浓缩 咖啡 标准 研磨 后 仅仅 90 秒 就 会 出 现 明显 的 风味 
与 口感 流失 。 大 部 分 粗 研磨 咖啡 粉 不 那么 脆弱 ， 但 本 质 上 的 差异 出 现 
在 1 小 时 甚至 20 分 钟 后 。 


因此 先 假设 你 将 自行 磨 豆 并 ( 在 目前 而 言 ) 滤 泡 ， 而 非 出 品 意 式 浓缩 
咖啡 (更 多 关于 意 式 浓 缩 咖啡 研磨 机 的 信息 ， 参 见 105 页 ) 。 滤 泡 咖 
啡 ， 特 别 是 用 滤 杯 和 滤纸 时 ， 魔 豆 机 类 型 会 有 选择 余地 。 带 旋转 刀刃 
的 香料 研磨 器 是 最 便宜 的 。 它 最 大 的 优点 是 ， 只 需 一 点 点 投资 ， 你 就 
可 以 不 用 再 购买 了 预 研磨 咖啡 粉 了 。 然 而 你 永远 得 不 到 均 义 研磨 的 咖啡 
粉 ， 永 远 都 不 可 能 。 颗 粒 从 粉 状 到 块 状 大 小 不 一 ， 每 天 所 得 咖啡 粉 的 
研磨 度 都 不 一 样 。 你 可 以 用 “拍打 和 摇动 ”的 方法 让 它 稍微 均匀 一 点 : 
播 动 研磨 器 ， 同 时 拍打 2 到 3 秒 ， 然 后 稍微 暂停 避免 咖啡 豆 被 过 度 加 
热 ， 接 着 再 次 拍打 ， 如 此 循环 ， 直至 大 致 得 到 想 要 的 研磨 度 。 


然而 ， 假 如 你 打算 做 法 压 咖 啡 、 法 兰 绒 泣 滤 咖 啡 、 虹 吸 式 咖啡 或 者 土 
耳 其 咖啡 ， 这 种 带 旋 转 刀 刃 的 研磨 器 会 是 挫折 之 源 。 因 为 它 不 能 研磨 
出 大 小 均匀 的 粉末 颗粒 一 一 过 小 的 颗粒 会 茜 取 过 度 ， 过 大 则 会 蔡 取 不 
足 。 不 一 致 的 茜 取 程度 导致 既 不 可 靠 又 不 愉快 的 结果 。 为 此 你 要 配备 
可 调节 的 磨 豆 机 一 一 磨盘 式 磨 豆 机 会 可 靠 地 产 出 较为 均 久 的 咖啡 粉 
末 。 这 种 类 型 的 磨 豆 机 在 两 片 带 锋 利 锯齿 的 金属 圆 盘 ( 也 叫 磨盘 ) 之 
间 磨 碎 咖 啡 豆 。 两 片 磨盘 的 旋转 速度 每 分 钟 可 达 500 到 1，500 转 ， 魔 
盘 间 的 距离 可 以 进行 非常 精细 的 调节 。 


所 有 磨盘 式 磨 豆 机 都 各 有 千秋 。 有 电动 的 ， 有 手 摇 的 。 后 者 一 般 采 用 
非常 优质 的 陶瓷 磨盘 取代 金属 ,这 有 其 优 和 劣势 。 相 比 金属 磨盘 ， 陶 瓷 
磨盘 能 更 长 时 间 保 持 锋利 ， 更 容易 清洗 ， 但 也 更 加 脆弱 。 手 磨 相 当 适 
合 旅行 ， 不 过 常 要 手 摇 超过 250 圈 才能 研磨 到 一 次 所 需 的 粉 量 。 博 莱 
士 ( Porlex ) 、 哈 里 欧 (Hario ) 和 杰 臣 豪 仕 ( Zassenhaus ) 等 厂家 出 
产 质量 上 乘 、 价 格 低 于 100 美 元 的 手 磨 。 所 以 你 要 是 愿意 多 费 点 力 ， 
还 是 可 以 省 钱 的 。 


优质 电动 磨盘 式 磨 豆 机 售 价 通常 在 100 ~ 300 美 元 之 间 ， 选 择 一 个 磨 
盘 更 大 、 机 身 更 重 和 转速 更 低 的 。 转 速 越 高 越 容易 加 热 咖 啡 豆 ， 导 致 
研磨 程度 的 不 一 致 ， 存 在 形 失 部 分 风味 的 风险 。 选 择 研 磨 度 设 定 更 多 


的 ， 无 极 调 速 的 型 号 最 为 灵活 ， 可 以 直接 调整 研磨 程度 ， 不 必 受 既定 
设置 局 限 。 


咖啡 的 烘焙 度 越 深 , TALC PIA, PUE ( 意味 着 对 给 定量 的 咖啡 粉 注入 
更 少 的 水 ) ， 口 感 越 好 。 更 粗 研 磨 、 更 新 鲜 的 豆子 和 更 低 的 水 温 利于 获得 
更 好 的 口感 。 蓝 瓶 推出 的 两 款 最 受 欢 迎 的 深度 烘焙 咖啡 拼 配 适合 以 10 : 1 


的 水 粉 比例 ， 以 188“"F (87°C ) 的 水 温 ， 在 烘焙 后 2 ~ 5 天 内 冲 煮 。 相 反 
地 ， 对 于 极 轻 度 烘焙 的 、 高 密度 的 、 来 自 高 海拔 地 区 、 小 心 采 收 和 谨慎 处 
理 的 单一 来 源 咖啡 豆 ， 我 们 发 现 ， 更 大 的 水 粉 比例 、 更 高 水 温 、 烘 焙 后 更 
长 时 间 养 豆 会 带 来 更 美妙 的 风味 。 


我 们 是 怎么 发 现 这 一 切 的 ? 这 源 于 实验 室 中 不 断 的 尝试 和 失败 ， 还 有 大 量 
一 丝 不 苟 的 记录 。10 : 1 的 水 粉 比 在 日 本 相当 标准 ， 但 我 见识 过 从 4 : 1 到 
15 : 1 等 不 同 大 小 的 比例 ， 与 注水 技法 、 滤 泡 温度 、 接 触 时 间 等 结合 ， 冲 
意 出 令 人 向 往 的 风味 结构 。 


哪 一 种 滤 杯 是 最 好 的 ? ” 滤 杯 的 选择 有 几 种 : 单 孔 、 三 孔 滤 杯 和 大 孔 滤 杯 。 

我 们 喜欢 使 用 日 本 邦 马 ( Bonmac ) 制造 的 陶瓷 单 孔 滤 杯 。 它 让 咖啡 粉 以 
最 佳 时 长 与 水 接触 。 在 我 的 日 本 之 旅 中 ， 全 程 持续 激发 我 灵感 的 咖啡 店 使 
用 这 种 滤 杯 。 它 简单 ， 不 昂贵 ， 老 式 ， 经 得 起 数 十 年 的 考验 。 大 孔 滤 杯 

( 通常 由 哈里 欧 生 产 ， 以 型 号 V60 为 名 ) 在 美国 人 气 见 长 ， 主 要 是 ( 我 个 
AWA) 因为 它 可 以 更 快 出 品 咖啡 。 然 而 它 的 缺点 是 很 难 (几乎 不 可 能 

控制 水 流速 、 保 证 水 与 咖啡 粉 充 分 接触 。 在 日 本 ， 我 到 过 的 任何 一 家 咖啡 
店 都 不 使 用 V60。 河 野 (Kono ) 出 品 的 滤 杯 与 哈里 欧 V60 表 面 上 的 相似 之 
处 是 ， 底 部 都 有 一 个 较 大 的 滤 孔 。 不 一 样 的 滤 杯 内 部 形态 ， 使 河野 滤 杯 更 
容易 、 更 可 能 茎 取出 优质 咖啡 。 


蔡 取 应 该 多 快 ? 我 通常 喜欢 3 ~ 3.5 分 钟 的 滤 泡 全 程 时 间 ， 大 概 每 1.5 秒 出 1 
窗 升 咖啡 。 显 而 易 见 ， 注 水 速度 变化 能 改变 萃取 率 ， 研 磨 度 也 可 以 。 不 管 
注水 速度 快慢 ， 更 精细 的 研磨 会 让 萃取 变 慢 。 假 如 你 磨 出 大 量 细 粉 ， 滤 孔 
会 被 堵塞 ， 萃取 速度 会 更 慢 。 


应 该 顺 时 针 还 是 逆 时 针 注水 ? 关于 注水 方向 ， 日 本 上 岛 咖 啡 公司 研究 部 门 


坚定 认为 是 顺 时 针 。 不 过 自家 厨房 里 的 这 项 规定 可 以 更 灵活 点 。 在 自家 冲 
总 咖啡 的 课堂 上 ， 我 不 执着 于 顺 时 针 还 是 逆 时 针 。 不 过 一 提 到 这 个 ， 有 些 
人 一 一 总 是 那 一 类 人 一 一 会 嘲笑 挖苦 澳大利亚 人 逆 时 针 注水 的 做 法 ， 别 


学 。 


应 该 用 什么 水 温 ? 通常， 烘焙 度 越 浅 ， 注 水 温度 越 高 ， 最 高 约 为 

205% (96°C) 。 水 粉 比例 越 大 ， 研 磨 越 细 ， 高 水 温 出 品 越美 味 。 但 我 在 
日 本 有 幸 尝 过 一 些 令 人 终身 难忘 的 深 烘焙 咖啡 ， 水 粉 比 小 ， 粗 研磨 ， 极 低 
滤 泡 温 度 一 -175"F (79°C). 190°F21205°F ( 88°C 到 96°C ) 之 间 的 水 
温 出 品 结果 一 般 最 好 ， 但 实验 不 同 的 水 温 是 这 个 过 程 中 很 有 趣 的 一 部 分 。 
一 般 说 来 ， 芋 取 时 间 越 长 ， 水 温 须 越 低 。 否 则 有 高 温 损 坏 咖 啡 风味 之 谨 。 


ES > Rae 
调味 品 : 不 能 说 的 爱 ? 


你 们 当中 的 很 多 人 习惯 在 咖啡 里 加 入 奶油 或 糖 ， 或 两 者 省 有 。 我 打算 
让 你 们 做 一 个 简单 但 彻底 的 改变 : 尝 一 下 无 添加 的 咖啡 。 就 尝 一 下 。 
每 次 都 尝 一 下 。 留 意 它 有 何 风味 ， 而 后 被 调味 品 改 变 成 什么 样子 。 然 
后 我 允许 你 们 加 任何 想 加 的 。 若 你 经 常 饮 拿 铁 咖啡 ， 不 妨 时 不 时 多 点 
一 杯 意 式 浓缩 咖啡 放 在 一 旁 。 先 尝 一 口 后 者 ， 青 尝 一 下 拿 铁 。 人 牛奶 如 
何 改变 你 的 体验 ? ER STA 2 带 走 了 什么 ? 当 你 对 精心 烘焙 、 精 心 
冲 煮 的 咖啡 风味 越 来 越 熟 悉 ， 你 越 有 可 能 爱 上 喝 一 整 杯 黑 咖 啡 。 喝 黑 
咖啡 是 不 是 在 某 种 程度 上 有 一 种 精神 优越 感 ? 我 不 会 这 样 想 。 但 黑 咖 
啡 确实 值得 爱 : 它 更 简单 ， 更 纯粹 ， 而 且 卡路里 更 低 一 一 它 就 是 咖 
HE, 


+ MIE 

MM , 29105) (30087 ) 
BPS SIRAIMIEE , REPS MAO oy), ER BB 
提高 注水 精确 度 ， 从 而 提升 茜 取 浓度 。 有 些 人 也 许 会 拒绝 花 50 美 元 入 手 秘 
颈 壶 ， 但 其 实 有 多 少 人 买 了 一 个 永远 用 不 上 的 比萨 板 或 是 只 会 放 在 橱柜 深 
处 的 冰激凌 机 ? 但 你 会 日 日 使 用 克 秤 和 秘 颈 谈 ， 在 需 刻 之 间 喝 到 更 加 美味 
的 咖啡 。 你 每 天 早上 的 第 一 个 念头 与 创造 美好 事物 同 在 。 你 的 朋友 会 求 你 
给 他 们 手 冲 咖啡 ， 还 会 求 你 分 享 秘诀 。 这 钱 花 得 值 。 
一 个 咖啡 杯 通常 能 装 约 10 液 僵 司 左右 的 咖啡 。 我们 一 般 称 为 300 毫 升 。 简 
Bit, Er (一 种 容量 度量 单位 ) 的 水 等 于 一 克 ( 一 种 重量 度量 单 
位 ) 。 以 此 诀窍 武装 自己 ， 你 知道 ， 注 水 时 〈 去除 容器 重量 后 ) 的 克 秤 不 
仅 显 示 水 的 重量 ， 还 有 水 的 体积 。 假 如 你 还 有 一 个 计时 器 ， 你 将 得 到 流量 
和 葵 取 时 间 的 相 天 信息 。 再 加 一 个 温度 计 ， 可 以 收集 关于 萃取 温度 的 数 
据 。 这 简直 是 早餐 前 的 数据 盛宴 啊 ! 


23208255] (2 又 1/2 杯 /590ml ) 优质 水 
HENAO FM 
wF 
2021357 (0.721.285) ) 咖啡 豆 
咖啡 研磨 机 
热电 偶 或 其 他 温度 计 
资 咖啡 滤 杯 
咖啡 杯 
滤纸 ( 洋 麻 纤维 或 竹 纤 维 成 分 的 滤纸 最 好 ) 


他 仅 用 来 加 热 水 的 容器 里 倒 入 双 倍 的 量 。 为 何 要 双 僧 ? 因为 你 会 先 用 一 点 
热 水 预 热 滤 杯 和 咖啡 杯 。 


高 温 加 热 水 谈 。 其 间 ， 称 豆 ， 所 需 分 量 取 决 于 你 选择 的 水 粉 比 ，15 : 1 需 
2032 , 10 : 1 则 需 30 克 。 研 磨 咖 啡 豆 ， 粗 细 程 度 类 似 你 用 大 拇指 和 食指 撞 
压 粉 末 可 以 使 其 形成 一 众 ， 指 尖 上 感觉 柔软 但 带 有 一 点 砂砾 感 。 研 磨 颗 粒 
大 小 和 均 义 度 是 难以 被 测量 的 些许 因素 之 一 一 一 至 少 在 家 不 可 以 。 在 烘焙 
三里 评估 磨 豆 机 时 ， 会 测量 咖啡 粉 颗粒 的 大 小 以 及 细 粉 颗粒 的 分 布 ， 但 在 
家 则 以 直觉 为 准 。 改 变 或 尝试 不 同 的 设 定 ， 以 找到 你 喜欢 的 一 种 研磨 度 。 


水 到 达 沸 点 后 ， 倒 入 秘 颈 谈 里 ， 静 置 直到 温度 下 降 到 185°F ~ 
205°F (85°C ~ 96°C) (水 温 的 选择 取决 于 咖啡 豆 的 类 型 和 烘焙 度 ， 参 见 


75 页 ) 。 用 余下 部 分 执 水 预 执 陶瓷 滤 杯 和 咖啡 杯 。 
把 滤纸 放 入 滤 杯 ， 倒 入 研磨 好 的 咖啡 粉 ， 形 成 自然 平缓 的 小 丘 状 。 把 预 热 


过 的 空 咖啡 杯 放 到 克 秤 上 ， 再 把 七 有 咖啡 的 陶 资 渡 杯 放 在 咖啡 杯 上 面 ， 克 
MER, 


轻 轻 地 、 慢 慢 地 往 咖啡 粉 堆 中 心 淋 少 量 热 水 ， 不 要 接触 滤纸 边缘 ， 以 画 圆 
的 方式 注水 ， 圆 圈 面 积 大 概 是 一 个 25 美 分 硬币 大 小 。 目 标 是 倒 入 咖啡 粉 恰 
好 可 以 全 部 吸收 的 水 量 ， 同 时 没有 任何 液体 滴 入 咖啡 杯 里 。 


咖啡 粉 一 般 能 吸收 相当 于 它 重 量 2 倍 的 水 分 。 此 时 如 果 你 的 咖啡 杯 、 滤 杯 
和 咖啡 粉 统统 都 安放 在 克 秤 上 ， 你 将 很 容易 检查 水 是 否 足够 。 举 个 例子 ， 
假如 你 放 了 35 克 ( 1.2 盘 司 ) 咖啡 粉 在 滤纸 里 ， 并 已 去 除 毛重 ， 那 么 你 需 
要 加 水 直至 秤 上 显示 70 克 〈 2.5 盘 司 ) 。 瞧 ! 就 是 这 样 ! 注水 进去 但 没 
水 流出 是 个 技术 活 。 越 均匀 湿润 咖啡 粉 团 ， 越 多 水 分 会 被 吸收 。 你 可 以 精 
确 地 倒 入 2 倍 于 咖啡 粉 重量 的 水 而 不 出 现 液体 滴 落 吗 ? 1.75 倍 呢 ? 2.25 倍 
NE? 


你 可 以 从 做 好 这 件 事 中 得 到 满足 ， 但 它 绝 不 仅仅 是 一 件 令 人 又 爱 又 恨 的 精 
细 活 。 它 对 你 冲 泡 的 咖啡 有 重要 的 影响 。 它 会 促进 疝 蒸 ， 也 就 是 热 水 使 咖 
啡 粉 以 迷人 的 方式 向 外 扩张 的 过 程 。 让 阁 蒸 过 程 持续 30 ~ 45 秒 ， 对 烘焙 后 
超过 一 周 的 咖啡 豆 则 可 长 达 60 秒 。 稍 微 延 长 的 头 葵 时 间 可 增加 略 旧 咖 啡 豆 
的 深度 和 活力 。 


注入 更 多 水 ， 再 次 慢 慢 地 小 幅度 在 滤 杯 中 心 画 圆 。 一 个 浅 棕色 的 圆 弧 会 隆 
起 ， 在 蓝 瓶 里 我 们 称 之 为 “ 蘑 妆 ?”。 注 水 速度 应 大 致 等 于 咖啡 从 滤 杯 流 进 咖 
啡 杯 的 速度 。 换 句 话 讲 ， 滤 杯 中 的 水 粉 混合 物 的 高 度 既 不 增加 也 不 碱 少 。 
此 外 ,“ 蘑 妆 ?” 的 高 度 应 维持 在 圆锥 形 滤 杯 杯 身 约 2/3 位 置 处 。 注 水 速度 应 
维持 在 1 ~ 2 毫升 (1/4 ~ 1/2 茶 匙 ) / 秒 。1 汤 匙 为 15 毫 升 ， 因 此 大 约 每 7 


~15 秒 注入 1 汤匙 的 水 。 

记 住 ， 茉 取 率 取决 于 注水 速度 外 的 很 多 变量 : 咖啡 豆 量 ， 研 磨 度 ， 细 粉 比 
例 ， 以 及 水 温 。 因 此 注水 会 影响 茜 取 速度 ， 但 并 不 是 决定 性 的 。 不 必 因 为 
不 能 立刻 做 到 缓慢 与 稳定 注水 而 感到 泪 表 。 这 是 技艺 ， 需 要 不 断 练习 。 一 
旦 需要 的 水 量 已 经 达到 ， 移 走 滤 杯 。 不 让 所 有 水 透 过 滤 杯 进入 咖啡 杯 ， 咖 
ESE. ERAN JAMES, 一些 不 讨 喜 的 复合 物 开始 被 苯 取 出 
来 ， 让 它 远 离 你 的 杯子 ， 保 证 出 品 美味 。 喝 自己 手 冲 的 咖啡 ， 惊 叹 于 自己 
的 付出 和 技艺 ， 周 而 复 始 。 
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法 压 咖啡 


法 压 壶 滤 泡 出 来 的 咖啡 并 没有 经 过 滤纸 过 滤 ， 所 以 真心 “口感 浓郁 ”,， 深 受 
发 烧 友 热爱 。 正 因 如 此 ， 法 压 方式 滤 泡 的 咖啡 非常 适合 添加 额外 的 调味 
品 。 加 奶油 ,确实 可 以 抚 平 那 种 沉积 感 。 撤 开 调 味 品 不 谈 ， 如 浑厚 口感 对 
你 而 言 高 于 其 他 一 切 ， 法 压 咖啡 应 为 你 的 冲 煮 首选 方式 。 


要 警惕 的 一 点 是 ， 法 压 咖 啡 不 使 用 滤纸 ， 很 容易 造成 节 取 过 度 。 咖 啡 溶液 
中 有 相当 多 的 颗粒 ， 里 面 的 复合 物 在 饮用 全 程 中 都 在 继续 被 萃取 。 因 此 在 
按 下 滤 网 后 ， 应 迅速 将 咖啡 倒 出 法 压 壶 ， 并 尽快 享用 。 咖 啡 放 在 热 盘 上 ， 
或 装 在 玻璃 水 瓶 里 ， 已 然 大 事 不 好 ， 晾 着 法 压 咖 啡 ， 无 论 时 间 长 短 ， 后 果 
特别 粳 糕 。 持 续 的 萃取 效应 会 阻止 法 压 咖啡 像 虹吸 式 或 手 冲 咖啡 那样 正常 
冷却 。 总 的 来 说 ， 咖 啡 的 悬浮 颗粒 越 少 ， 冷 却 后 的 口感 越 好 。 不 过 在 按 滤 
网 前 去 掉 一 些 咖 啡 渣 一 一 后 面 的 章节 将 提 到 的 一 种 选择 一 一 能 减轻 此 状 
况 ， 但 问题 依旧 不 能 根除 。 


iA IE MINE 


3552A (123R 5) ) 水 加 入 20 ~ 35% (0.7 ~ 1.245] ) 咖啡 粉 ; 滤 
泡 深 烘 焙 咖啡 豆 或 要 加 入 调味 品 的 话 ， 加 大 粉 量 。 更 浅 烘焙 度 的 高 密度 咖 
啡 豆 或 不 加 调味 品 的 话 ， 推 荐 使 用 漏 勺 法 ， 在 讨 下 滤 网 前 先 移 除 咖啡 渣 ， 
水 粉 比 约 为 12 : 1， 即 每 355 毫 升 〈(12 液 盎司 ) 7K10AX1928% (145) 
E, 


你 将 需要 


优质 水 

克 秤 

咖啡 豆 

磨 豆 机 ， 磨 盘 式 更 优 
热电 偶 或 其 他 温度 计 
AoE 

筷子 或 木 勺 

计时 器 

中 号 漏 勺 (可 选 ) 


无 论 打 算 滤 泡 多 少 咖啡 ， 在 水 谈 或 其 他 仅 用 来 加 热 水 的 容器 中 加 入 双 倍 分 


加 热 水 时 ， 称 豆 ， 所 需 分 量 取决 于 你 选择 的 水 粉 比 ，355 毫 升 (2AA 
司 ) 水 ， 水 粉 比 15 : 1 需 20 克 咖啡 豆 ，10 : 1 则 需 30 克 。 磨 豆 ， 但 不 要 太 
细 。 研 磨 后 应 该 有 砂砾 感 ， 像 走 上 去 很 舒服 的 沙滩 的 沙子 那样 ， 而 不 应 偏 
向 粉 状 。 


在 水 温 大 约 198"F (92°C) ， 比 较 热 但 还 没 沸腾 时 ， 停 止 加 热 。 向 空 法 压 
壶 注入 一 点 热 水 以 预 热 。 在 几 秒 后 将 这 些 热 水 用 以 预 热 咖啡 杯 。 


往 法 压 谈 里 放 入 研磨 好 的 咖啡 粉 ， 以 细 水 柱 向 咖啡 粉 注入 计算 好 的 水 量 。 
以 筷子 轻 轻 搅拌 ， 把 压 杆 连 滤 网 放 在 谈 体 顶端 ， 滤 网 离 粉 层 约 0.5 英 十 
(1.3 厘 米 ) 。 静 置 咖啡 3 分 钟 。 


拿 开 压 杆 。 想 要 口感 醇厚 的 话 ， 轻 轻 用 筷子 稍稍 搅拌 。 想 要 口感 更 细致 ， 
则 不 能 搅拌 ， 而 是 用 中 号 漏 勺 去 除 液 面 的 咖啡 渣 。 


重新 放 入 压 杆 ， 轻 轻 将 咖啡 粉 压 到 壶 底 。 如 滤 网 毫 无 阻力 地 压 到 底 ， 研 魔 
过 粗 。 如 需 用 力 把 滤 网 压 到 底 ， 研 磨 过 细 。 使 用 细 研 磨 咖啡 粉 可 以 带 来 以 
下 危险 : 如 压 杆 在 你 和 它 搏斗 时 倾斜 ， 接 近 沸腾 的 水 和 咖啡 粉 会 喷 满 你 全 
身 。 理 想 的 是 ， 以 大 约 15 ~ 20 磅 (6.8-9.1F%) 力度 平缓 压 下 滤 网 。 如 
你 不 清楚 这 种 力度 到 底 是 什么 感觉 ， 用 手掌 按压 浴室 体重 秤 ， 直 到 上 面 显 
示 20 磅 ( 9.1 干 克 ) 。 滤 网 压 到 底 需 时 15 ~ 20 秒 。 


当 你 把 滤 网 压 到 不 能 再 压 时 ， 请 立即 享用 。 
咖啡 在 日 本 : RSS. ASAE 


日 本 的 咖啡 文化 是 世界 上 最 完善 高 雅 的 咖啡 文化 之 一 ， 对 蓝 瓶 咖啡 馆 的 行 
事 网 络 有 重大 影响 。 日 本 有 手工 滤 泡 咖啡 的 您 久 传统 ， 特别 是 虹吸 式 咖啡 
与 手 冲 咖啡 。 这 个 国家 的 咖啡 史 始 于 19 世 纪 中 期 ， 也 就 是 日 本 江 户 时 代 了 晚 
期 。 那 时 ， 日 本 与 所 有 西方 人 的 联系 均 被 禁止 ， 荷 兰 人 除外 。 此 外 ， 在 所 
有 日 本 人 中 ， 只 有 商人 和 妓女 能 与 人 荷兰 人 会 见 ， 并 且 只 能 在 日 本 长 崎 见 
面 。 荷 兰 人 将 他 们 的 殖民 地 一 一 爪哇 岛 上 出 产 的 咖啡 引入 日 本 ; 在 江 户 时 
代 和 平 的 环境 下 ， 对 手工 艺 的 热爱 在 日 本 生根 ， 并 融入 了 围绕 咖啡 的 新 生 
文化 。 


明治 时 期 (1869 年 ~1912 年 ) ， 日 本 步 入 快速 工业 化 进程 ， 咖 啡 在 日 本 
社会 得 到 更 显著 的 重视 。 那 时 日 本 的 领土 主权 被 西方 世界 强加 的 不 平等 条 
约 所 威胁 ， 为 保护 其 主权 ， 日 本 社会 进入 了 一 段 紧张 的 工业 化 与 军事 化 时 
期 ， 同 时 开始 拥抱 西方 价值 观 以 增进 自身 竞争 力 。 穿 欧洲 的 服饰 ， 引 进 其 
他 西式 习惯 ， 比 如 喝 咖 啡 、 建 造 战舰 ， 成 为 了 社会 的 迫切 需要 。 


日 本 咖啡 馆 文化 开始 鞍 勃 于 20 世 纪 20 年 代 ， 二 战 期 间 禁 运 咖 啡 8 年 ， 发 展 
被 迫 中 断 。20 世 纪 40 年 代 末 、50 年 代 初 ， 它 又 迎 来 了 第 二 春 。 时 至 今 

日 ， 日 本 拥有 许多 世上 最 为 细致 优雅 的 咖啡 店 。 我 到 访 过 的 、 致 力 娴熟 加 
了 驭 咖啡 冲 者 与 服务 的 所 有 相 天 细节 的 咖啡 店 ， 以 东京 、 京 都 、 神 户 最 多 。 

与 其 他 任何 地 方 一 样 ， 日 本 也 有 糟糕 的 咖啡 店 ， 但 这 些 杰出 的 咖啡 店 以 如 
此 谦虚 与 完美 的 方式 展现 了 它们 的 卓越 。 


与 美国 的 不 一 样 ， 日 本 最 好 的 咖啡 店 都 比较 古老 、 守 旧 、 不 时 墅 。 那 里 没 


有 意 式 浓缩 咖啡 机 ， 同 样 ， 除 几 个 加 热 大 水 谈 的 电磁 炉 外 ， 没 有 什么 设 
备 。 那 里 的 顾客 主要 是 五 六 十 安 的 人 。 男 人 们 大 都 穿着 夹克 ， 或 是 穿着 没 
有 狗 泛 过 的 开 襟 羊毛 衫 。 立 体 声音 响 里 低 低地 播 着 古典 音乐 。 店 里 的 家 具 
就 像 这 里 的 顾客 ， 常 为 深 色 系 、 幽 暗 ， 却 十 分 安静 与 庄重 。 西 方 人 很 难 找 
到 这 许多 上 好 的 咖啡 店 ， 因 为 它们 坐落 在 小 巷 深 处 ， 位 于 楼 上 ; 用 导航 按 
图 索 驻 也 不 容易 ， 因 为 标志 与 菜单 上 只 有 上 日文。 


当世 我 最 爱 的 咖啡 店 之 一 一 一 条 亭 . 羽 当 就 是 这 样 。 它 在 东京 涩 谷 车 站 附 
近 ， 不 像 适合 邂逅 的 卓越 与 美好 的 地 段 。 这 片 靠近 车 站 的 区 域 到 处 都 是 时 
FIFRA EF mA RRE, WAS, LARREA EME 
最 好 的 星巴克 。 但 在 几 个 街区 以 外 ， 喧 器 稍微 得 以 平息 。 如 果 你 可 以 找到 
它 ， 如 果 它 正好 在 营业 (这 类 咖啡 店 的 营业 时 间 通 常 让 西方 人 觉得 有 点 奇 
怪 ， 大 概 是 从 早上 11 点 到 晚上 11 点 ) ， 你 步 入 一 个 从 容 不 迫 的 、 完 美的 小 
角落 。 我 仅 造访 过 数 次 ， 但 在 我 冲 喜 及 享用 咖啡 的 道路 上 ， 它 的 地 位 极其 
重要 。 我 确信 我 在 每 个 工作 日 都 会 想起 它 。 


每 次 造访 茶亭 : 羽 当 ， 我 心中 满 是 令 我 身心 交 疗 的 、 既 得 意 又 诅 未 的 复杂 情 
感 : 得 意 是 因为 我 正 参与 见证 无 与 伦比 的 非凡 优秀 ; ERNMEAA, RE 
我 渴望 创造 这 样 一 种 世间 难得 的 完美 体验 ， 但 资质 有 限 ， 永 无 达成 的 可 


能 。 
第 一 步 ， 入 门 。 


入 门 要 经 历 歧 路 与 抉择 。 直 接 坐 下 ， 抑 或 等 人 来 告诉 自己 坐 下 ? 我 觉得 ， 
店 中 伙计 会 假设 西 人 需要 一 点 时 间 ， 意 识 到 自己 迷路 了 ， 或 失望 地 发 现 自 
己 找 错 地 方 。 当 他 们 看 出 我 和 凯特 琳 相 当 确 定 自己 没有 迷路 ， 并 且 一 心 一 
意 想 在 此 喝 咖啡 ， 会 满意 地 示意 我 们 坐 下 。 喇 啡 店内 有 咖啡 桌 ， 也 有 长 长 
的 、 可 以 坐 12 人 的 吧台 。 我 们 用 眼神 请 求 坐 吧台 。 


吧台 后 的 墙 上 精 雅 地 混搭 着 资 咖啡 杯 与 杯 矶 ， 收 藏 之 丰 令 人 目眩 : 皇家 道 
尔 顿 、 玮 致 活 、 本 土 品 牌 ， 各 样 颜色 、 各 种 款式 琳琅 满目 ， 介 安娜 王妃 婚 
礼 纪念 版 、 甲 壳 虫 乐队 东京 最 后 一 场 演唱 会 纪念 版 赫然 其 中 ， 杯 量 也 是 从 
6GEHE240EH (从 常规 咖啡 杯 的 1/4 到 正常 大 小 ) 不 等 。 


店主 奉 上 一 份 日 文 菜单 ， 识 时 务 的 我 们 直 指 某 个 豆 种 或 产 区 : ST ? IR 
塞 俄 比 亚 ? 坦桑尼亚 ? 然后 我 们 尝试 交流 冲 意 方式 : 滤纸 手 冲 ? 小 杯 清 咖 
啡 ? 在 茶亭: 羽 当 ， 后 者 意 指法 兰 绕 泣 滤 咖 啡 ， 即 通过 挂 在 钢 圈 滤 架 上 的 法 
兰 绕 滤 网 过 滤 所 得 的 咖啡 。 低 水 粉 比 、 极 低 水 温 、 极 其 缓慢 的 茶 取 方式 ， 

得 来 不 同 寻常 的 丰厚 敌 郁 ， 有 雕琢 出 最 为 鲜明 优雅 的 甜 度 ( 更 多 天 于 法 兰 绒 
滴 滤 咖啡 的 信息 ， 参 见 第 88 页 ) 。 


DERE SIE SA NS 
昂 ， 在 罗 多 伦 连 锁 咖 啡 店 (Doutor Cafe) 买 一 杯 难 喝 的 卡 布 奇 诺 大 概要 4 
美元 ， 在 自动 贩卖 机 上 买 一 听 鲍 闭 咖 啡 也 可 能 要 1 美元 。 就 此 看 来 ， 付 出 
区 区 15 美 元 ， 收 获 改 变 人 生 的 完美 咖啡 ， 真 是 划算 。 我 们 一 定 得 尝 这 里 的 
蛋糕 ! 东京 的 法 式 蛋 糕 店 与 咖啡 店 比比 皆 是 ， 每 天 下 午 2 点 向 蜂拥 而 来 的 
顾客 们 供应 蛋糕 与 咖啡 。 茶 之 - 羽 当 的 威风 和 蛋 糕 闻名 遐 偿 ， 于 是 我 们 点 了 一 
份 ， 然 后 满怀 希望 。 


所 需 沟 通 清楚 后 ， 咖 啡 师长 久 地 审视 我 们 ， 然 后 转身 审视 满 墙 的 资 杯 。 他 
的 肢体 语言 像 在 说 : “到底 哪 一 个 呢 ? 这 上 百 个 杯子 中 ， 哪 些 恰 与 这 双 客 
人 ， 还 有 即将 出 品 的 咖啡 合 衬 ? ”这 过 程 得 花 一 点 时 间 。 最 后 ， 他 选 定 了 
合适 的 杯子 。 双 方 如 释 重负 ， 都 松 了 一 口气 。 


咖啡 师 对 自己 的 选择 显然 很 满意 ， 他 开始 做 咖啡 。 磨 豆 机 和 咖啡 豆 放 在 后 
吧台 ， 咖 啡 冲 煮 工 具 则 在 前 吧台 上 。 咖啡 师 花 了 一 点 时 间 用 竹 片 修整 法 兰 
绕 滤 网 : 将 它 撑 开 到 完全 正确 的 形状 以 便 盛 载 咖 啡 粉 。 他 取 来 一 勺 咖啡 
豆 ， 以 一 台 老式 皇家 富士 磨 豆 机 研磨 。 这 款 磨 豆 机 的 发 动机 与 刀 盘 以 螺旋 
钻 相 隔 ， 如 此 一 来 咖啡 豆 就 不 会 被 发 动机 摩擦 产生 的 热量 加 热 。 


极 粗 研磨 的 咖啡 粉 被 悉数 倾 入 滤 网 ， 滤 网 安 在 一 个 看 上 去 怪 怪 的 、 简 陋 的 
铁 架 上 。 好 多 咖啡 粉 ! 水 粉 比 想必 高 达 4 : 1。 咖 啡 师 从 电磁 炉 上 爆 着 的 大 
壶 取水 ， 注 入 较 小 的 手 冲 壶 里 。 视 线 范围 内 并 无 测量 工具 ， 但 显而易见 的 
是 ， 在 专业 地 出 品 咖啡 奉 客 以 前 ， 这 位 咖啡 师 投入 大 量 的 时 间 使 用 克 秤 和 
温度 计 ， 将 正确 的 测量 值 融 为 自己 的 一 部 分 。 


他 开始 注水 ， 以 手 冲 壶 为 器 ， 展 现 他 的 冲 者 技巧 ， 传 递 做 出 好 咖啡 的 渴 
望 。 他 慢 慢 地 、 有 条 不 亲 地 注水 ， 在 咖啡 粉 堆 上 画 出 一 个 25 美 分 硬币 大 小 
的 圆圈 。 注 水 速度 如 此 缓慢 ， 我 们 看 到 的 不 是 平缓 的 水 流 ， 而 是 一 串 连 贯 
的 、 圆 润 的 水 珠 ， 恰 似 一 条 细小 的 珍珠 项 链 ， 从 手 冲 壶 滴 到 滤 布 上 。 注 水 
的 速度 被 严格 控制 ， 既 无 中 断 又 无 泸 上 滤 网 ; MUERTAS, MH 
滴 落 在 咖啡 粉 表面 ， 周 而 复 始 。 这 大 约 持续 了 1 ~ 2 分 钟 ， 接 着 我 们 发 现 了 
一 桩 怪事 : 滤 网 下 面 竟然 没 咖啡 杯 ! 咖啡 液 随 时 可 能 漏出 ， 泣 在 柜台 上 ! 
对 于 到 达 咖 啡 粉 的 吸水 极限 前 可 以 持续 注水 多 久 ， 咖 啡 师 了 然 于 胸 。 在 咖 
啡 液 滴 落 的 前 几 秒 ， 咖 啡 杯 被 快速 放 到 滤 网 底下 ， 优 雅 娴 熟 ， 这 手艺 颠倒 
众生 ， 却 也 如 此 谦逊 低调 ， 仿 佛 是 他 在 工作 日 所 需 的 、 全 部 的 、 安 静 的 满 
足 。 


继续 ， 注水， 好 几 分 钟 ， 如 入 无 人 之 境 ， 直 至 渗 出 足够 装 满 一 小 杯 的 咖啡 
液 一 一 约 为 3 液 盘 司 ( 90 毫升 ) 。 他 将 咖啡 放 在 我 面前 ， 杯 柄 了 永远 朝向 我 
的 右边 ， 在 我 的 左手 边 ， 他 放 了 一 个 小 碟子 ， 整 齐 载 着 一 缸 玩 偶 般 大 的 鲜 
奶油 、 两 小 钠 独 立 包 装 的 葡萄 糖浆 、 一 个 再 精美 不 过 的 茶匙 ， 尽 管 我 没有 


打算 用 它们 。 和 蛋糕 在 几 分 钟 前 切 好 ， 放 入 冰箱 固形 后 ， 放 在 我 的 右手 边 。 
每 次 我 去 茶亭 : 羽 当 ， 我 都 担忧 :“ 这 一 次 的 咖啡 会 否 不 如 记忆 中 的 美味 ? 
时 间 以 及 我 膜拜 日 式 咖啡 的 癖 性 ， 会 否 令 杯 中 物 无 法 匹配 我 的 期 待 ? ” 然 
而 ， 每 次 在 喝 下 第 一 口 后 ， 我 就 放松 下 来 。 答 案 当然 是 否定 的 。 


轻 咀 几 小 口 后 ， 我 抬头 四 顾 : 吧台 一 侧 ， 一 位 初级 咖啡 师 在 烘焙 盘 上 倒 满 
一 层 咖啡 熟 豆 。 他 仔细 查看 每 一 粒 咖啡 豆 ， 用 怀疑 的 眼光 审视 ， 拒 出 看 不 
入 眼 的 ， 托 盘 看 上 去 能 装 大 概 11.5 磅 (680% ) 的 咖啡 豆 。 茶 亭 . 羽 当 自家 
并 不 烘焙 咖啡 ， 而 是 使 用 供应 商 提供 的 出 品 。 根 据 咖 啡 的 情况 看 来 ， 估 计 
这 位 初级 咖啡 师 要 舍弃 这 托盘 上 大 约 50 颗 咖啡 豆 或 是 一 半 。 这 可 算 作 是 羽 
当 的 兼职 工作 。 


在 吧台 另 一 侧 ， 一 位 年 轻 的 女士 正在 用 看 起 来 像 是 巧克力 甘 纳 许 的 材料 给 
一 个 威风 蛋糕 上 霜 饰 一 一 涂抹 得 非常 完美 。 我 可 爱 的 妻子 特别 擅长 使 用 抹 
刀 ， 但 当 我 们 第 一 次 看 见 这 过 程 时 ， 连 她 也 深 深 着 迷 。 蛋 糕 以 中 空 模具 制 
作 ， 所 以 中 部 有 一 个 小 孔 。 涂 抹 进 入 尾声 时 ， 有 那么 一 刻 ， 我 们 的 内 心 满 
是 期 待 : 她 会 涂抹 蛋糕 内 部 的 小 孔 吗 ? 这 位 年 轻 的 女士 将 手 上 的 抹 刀 放 
下 ， 拿 起 更 小 的 一 把 ， 然 后 一 一 是 的 一 一 她 要 涂抹 小 孔 的 内 部 。 在 茶亭 - 羽 
当 喝 咖啡 的 体验 就 是 这 样 的 : 每 一 颗 豆 子 都 经 过 精心 挑选 ， 每 一 块 蛋糕 都 
被 完美 地 上 禁 饰 ， 每 一 杯 咖 啡 都 在 诠释 至 于 完美 的 体验 。 


ZEN 


在 日 本 ， 法 兰 绒 泣 滤 咖 啡 历史 悠久 ， 可 以 追溯 到 20 世 纪 20 年 代 。 虽 然 目前 
在 日 本 被 视 作 古板 老 旧 ， 但 它 在 美国 欣然 复兴 ， 大 受 欢 迎 。 


法 兰 绕 滴 滤 咖 啡 在 日 本 和 美国 骨 有 多 种 冲 煮 手法。 蓝 瓶 最 推崇 的 一 种 方式 
MR AR RAR SS MES ( 世间 最 严谨 、 优 雅 、 有 启发 性 的 咖啡 店 之 
— , 参见 84 页 ) 。 


我 在 东京 临近 银座 的 琥珀 咖啡 店 第 一 次 喝 到 法 兰 绕 泣 滤 咖 啡 。 它 的 冲 者 如 
此 大 费 周章 ， 我 对 形式 与 内 容 的 比例 满腹 疑云 。 一 口 下 肚 ， 我 只 觉 相 见 恨 
晚 一 一 我 一 生 中 从 未 喝 过 如 此 令 人 惊艳 、 如 此 复杂 、 黏 稠度 如 此 扑 闭 迷离 
的 咖啡 。 为 何 此 前 竟 缘 惨 一 面 ? 


法 兰 绕 滴 滤 咖 啡 的 鲜明 特色 包括 : 低 水 温 滤 泡 ( 约 为 175“F 或 者 79"C ) ， 

ZEN, 烘焙 后 ) 养 豆 时 间 略 长 ， 粗 研磨 ， 低 水 粉 比 。 它 的 质感 于 我 
看 来 妙 不 可 言 。 上 好 的 法 兰 绒 泣 滤 咖 啡 喝 起 来 明媚 圆满 ， 有 意大利 浓缩 咖 
啡 之 醇 却 不 激烈 刺 喉 ; 有 法 压 咖啡 之 厚 却 清澈 无 渣 。 它 浓 稠 却 不 滞 重 。 余 
韵 比 意大利 浓缩 咖啡 稍 短 ， 却 更 香 浓 。 美 国 咖啡 专家 认为 这 种 萃取 方 

式 “ 不 正确 ”, 因为 水 温 大 低 ， 水 粉 比 大小 ， 研 磨 度 太 粗 。 然 而 ， 选 择 之 下 
的 萃取 不 足 却 能 产生 大 多 传统 认可 的 冲 煮 方式 不 具备 的 、 令 人 惊异 的 各 式 
风味 。 正 确 的 注水 方式 发 掘 出 的 各 种 风味 一 一 如 铜币 味 、 可 可 豆 碎 粒 味 、 

泡 在 浓 糖 桨 里 的 缸 头 柑橘 味 以 及 油 浸 番 茄 味 等 等 ， 无 法 经 由 其 他 葵 取 方式 
获取 。 即 使 是 品质 欠 佳 的 咖啡 豆 ， 法 兰 绕 滴 滤 法 亦 可 点 石 成 金 。 我 们 留意 
到 浅 一 些 烘 焙 度 的 、 颜 色 更 光亮 的 咖啡 熟 豆 ， 在 养 豆 一 些 时 日 后 再 以 此 法 
冲 意 ， 风 味 更 佳 。 我 们 喜欢 把 中 度 或 中 深度 烘焙 的 印尼 和 巴西 豆 分 别 养 3 

~ 4 日 及 3 ~ 4 周 ， 把 轻 度 烘焙 的 中 美洲 咖啡 豆 和 非洲 豆 养 10 日 以 上 。 如 法 
炮制 烘焙 后 6 周 以 上 的 咖啡 豆 ， 也 一 样 回 味 无 穷 一 一 之 前 试 过 的 任何 一 种 

萃取 方式 都 办 不 到 。 


我 们 爱 法 兰 绒 滴 滤 咖 啡 的 饱满 甜 度 与 马 德 拉 白 葡萄 酒 般 的 浓郁 丰富 口感 。 
它 富 于 太阳 神 式 的 古典 美 ， 结 构 醇 厚 扎实 ， 极 富 理 性 的 美感 。 相 比 之 下 ， 
我 们 另 一 种 最 爱 一 一 虹吸 式 咖 啡 更 有 酒 神 式 的 浪漫 : 包罗 万 象 、 自 然 奔 
放 、 轻 灵 ( 参见 95 页 : 虹吸 式 咖 啡 ) 。 法 兰 绒 滴 滤 的 冲 煮 技术 最 为 难以 言 
喻 ,在 好 些 杯 不 尽 人 意 的 出 品 后 ， 不 懈 地 习 练 ， 你 终 会 入 门 。 


你 将 需要 


法 兰 绒 滤 网 


柔软 的 暴 刷 
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把 新 的 法 兰 绒 滤 网 从 线圈 上 取出 来 ， 完 全 浸入 开水 中 泡 5 ~ 10 分 钟 。 再 小 
心地 取出 ， 以 柔软 的 紧 毛 刷子 轻 刷 〈 紧 刷 的 唯一 用 途 ) 。 如 滤 网 此 前 使 用 
过 ， 可 以 直接 从 收纳 容器 中 取出 使 用 。 


者 沸水， 研磨 40 ~ 5032 (1.421.855) ) 咖啡 豆 。 研 磨 度 比 法 压 咖 啡 的 更 


粗 ， 咖 啡 粉 里 最 好 这 有 和 凭 肉眼 可 见 的 、 坚 硬 锋利 的 颗粒 。 

拿 起 潮湿 的 滤 网 ， 用 两 个 指头 捏 住 滤 网 底部 ， 轻 轻 旋转 360 ~ 540 度 ， 拧 
出 里 面 的 水 分 。 把 滤 网 连 架 夹 在 一 条 干 当 的 控盘 巾 里 ， 轻 拍 两 边 ， 挤 出 水 
分 ， 得 到 一 个 略 湿 、 微 温 的 滤 网 。 起 毛 面 应 是 滤 网 外 侧 。 

把 咖啡 粉 在 滤 网 里 松 松 地 堆 成 丘 状 。 注 意 不 要 压 平 压 紧 。 


用 一 个 薄 竹 片 或 者 一 把 抹 刀 (黄油 刀 也 可 ) 在 滤 网 与 咖啡 粉 堆 之 间 轻 轻 划 
动 ， 使 后 者 平整 。 


接着 把 薄 竹 片 伸 到 网 的 底 端 ， 绕 着 网 的 圆周 轻 轻 地 做 上 下 切割 运动 。 最 后 
用 注 竹 片 在 咖啡 粉 堆 顶 端 挖 一 个 硬币 大 小 、 图 钉 深浅 的 小 凸 洞 。 


把 滤 网 放 在 下 壶 上 ( 注意 下 谈 不 得 接触 滤 网 边缘 ) ， 再 放 在 克 秤 上 去 除 毛 
重 。 计 时 器 应 放 在 滤 网 旁边 。 


向 笋 颈 谈 注入 热 水 。 等 水 温 降 到 175°%F( 79°%C ) 。 这 确 系 相当 低 的 水 温 。 


开始 计时 ， 开 始 顺 时 针 绕 此 前 在 粉 堆 上 挖 的 硬币 大 小 的 叫 洞 打 圈 注水 。 无 
须 担 忧 彻底 浸透 所 有 咖啡 粉 ， 时 间 和 毛细 现象 有 抵消 作用 。 在 45 ~ 60 秒 内 
注水 约 45 毫 升 (1.5 液 盘 司 ) ， 停 顿 45 秒 。 过 程 中 咖啡 粉 看 上 去 应 该 是 活 
路 的 ， 粉 会 不 停 地 向 上 翻 涌 。 

其 后 以 同样 的 方式 注水 80 毫 升 ( 2.7 液 盘 司 ) ， 动 作 稍微 加 快 ， 持 续 60 ~ 
80 秒 。 在 此 过 程 中 ， 滤 网 内 的 咖啡 粉 会 慢 慢 形成 一 个 形状 、 大 小 及 颜色 均 
CREARA”, 一 定 要 把 它 维持 在 滤 网 中 间 ! 停顿 20 秒 。 


以 更 快 的 速度 在 大 概 30 秒 内 注水 60 毫 升 (RER). 


HIME3720ME 21185 (6.235). BHAZI1002F 
(3.4825) 水 透 过 滤 网 滴 入 下 壶 ， 其 余 被 咖啡 粉 吸收 。 在 水 滴 完 之 

前 ， 从 下 壶 上 移 走 滤 网 。 

此 时 的 咖啡 温度 可 能 低 于 最 佳 饮用 标准 。 茶 亭 . 羽 当 的 咖啡 师 朋 友 会 把 它 倒 
入 一 个 小 小 的 铜 质 熔 糖 器 ， 在 电磁 炉 上 慢火 温 热 后 ， 端 给 客人 。 蓝 瓶 不 舍 
得 重新 加 热 咖 啡 ， 改 用 滚水 加 热 咖 啡 杯 ， 再 倒 入 咖啡 奉 客 的 方法 。 

法 兰 绒 滤 网 在 每 次 使 用 后 都 要 以 热 水 浸 泡 并 刷 干 净 内 外 侧 。 之 后 把 滤 网 放 
入 缸 中 ， 倒 入 冷水 浸泡 过 项， 无 须 盖 盖 子 ， 直 接 放 入 冰箱 保存 。 把 潮湿 的 
滤 网 放 入 带 密封 条 的 保鲜 袋 也 有 相同 效果 。 


排 难 解 纷 如 果 你 用 这 种 方法 还 是 泡 不 出 香醇 的 咖啡 ， 以 下 几 点 通常 是 罪魁 
祸首 : 


-研磨 度 过 细 
滤 泡 过 程 太 长 
豆 时 间 不 够 
滤 网 保养 不 当 ( 污渍， 干燥 ,发霉 ) 


日 本 咖啡 器 具 


身 为 美国 人 ， 我 极 渴 望 本 国 咖啡 业 有 新 进展 。 然 而 ， 使 用 手工 技术 去 
诠释 单一 来 源 咖啡 的 复杂 风味 ， 近 60 年 来 皆 由 日 本 人 独 领 风 双 。 像 我 
这 样 想 在 此 有 一 席 之 地 的 人 ， 需 要 感谢 一 个 人 : 此 人 负责 上 岛 咖 啡 公 
Í] (UCC Ueshima Coffee Co. ) 的 缸 装 咖啡 销售 ， 名 叫 江 上 杰 伊 


(Jay Egami) o 


2003 年 冬季 我 与 杰 伊 相识 。 当 时 我 正在 旧金山 轮渡 广场 (Ferry 
Plaza) 农夫 市 集 的 蓝 瓶 咖啡 车 上 出 品 咖啡 。 杰 伊 与 其 他 人 一 样 排队 等 
候 ， 在 一 杯 我 给 他 做 的 卡 布 奇 诺 之 后 ， 他 给 我 一 张 名 片 ， 他 的 身份 是 
上 岛 咖啡 的 美国 代表 ， 长 驻 旧 金山 。 他 问 我 是 否 可 以 看 一 下 我 的 烘 豆 
机 ， 那 时 它 还 在 奥克兰 的 盆栽 棚 里 。 杰 伊 是 一 位 推销 员 ， 因 此 ， 他 与 

会 面 在 某 种 意义 上 是 完成 任务 ， 但 我 觉得 他 欣赏 我 在 尝试 实现 的 
事 。 我 们 很 快 就 成 为 了 朋友 。 


Cie 
= 


ge 


WARF, MEAR AMM AIR. 2002 EAN 
始 ， 我 就 一 直 坚 持 手 冲 咖 啡 ， 并 且 总 是 喜欢 持续 提升 与 改良 我 的 冲 煮 
过 程 。 为 此 我 长 年 向 杰 伊 请 教 ， 而 他 反馈 给 我 上 岛 咖啡 研究 院 关 于 水 
粉 比 与 萃取 时 间 的 数据 。 通 过 了 解 他 的 旅行 日 程 与 对 咖啡 和 咖啡 店 的 
热忱 ， 我 意识 到 ， 他 所 到 咖啡 店 之 多 ， 在 我 认识 的 人 中 无 出 其 右 。 杰 
伊 对 咖啡 店 的 丰富 阅历 和 见识 是 最 好 的 试金石 ， 使 我 远离 狭隘 。 


2005 年 2 月 ， 蓝 瓶 第 一 个 国定 咖啡 亭 开 业 后 ， 我 的 首要 任务 是 意大利 
浓缩 咖啡 ， 既 要 学 会 烘 豆 也 要 学 会 冲 煮 。 我 们 沿用 着 在 农夫 市 集 上 手 
冲 咖 啡 方式 一 一 大 量 咖啡 粉 、 注 水 速度 更 快 、 搅 拌 、 大 水 量 。 咖 啡 虽 
可 口 、 大 卖 ， 但 不 精细 。 如 何 可 以 提升 手 冲 咖 啡 的 质量 ? 我 仍然 对 此 
感 兴 趣 。 


杰 伊 先是 在 2006 年 给 了 我 一 本 邦 马 (Bonmac ) 的 产品 目录 。 身 为 上 
岛 咖啡 的 子 公司 ， 它 的 器 具 遍 布 全 日 本 的 咖啡 店 一 一 这 是 多 么 出 色 的 
器 具 啊 ! 十 余 种 不 同 的 滤 杯 、 牧 人 颈 谈 、 虹 吸 谈 、 虹 吸 吧台 、 洋 麻 纤 维 
滤纸 、 竹 纤维 滤纸 、 法 兰 绒 滤 网 ， 还 有 长 得 像 落 地 式 大 摆 钟 的 、 辫 妙 
的 水 滴 咖 啡 过 ， 我 19 岁 第 一 次 去 日 本 时 在 东京 注意 到 的 那些 虹吸 壶 和 
虹吸 灯 更 不 在 话 下 。 那 时 ， 杰 伊 是 可 以 把 这 些 美 好 器 具 进口 到 美国 的 
寥寥 数 人 之 一 。2007 年 ， 我 们 转 而 使 用 更 多 的 日 本 器 具 与 技术 ， 终 极 
标志 是 铸币 广场 分 店 (2008 年 开业 ) 内 设立 的 虹吸 咖啡 吧台 。 


此 后 杰 伊 开始 接 到 来 自 美国 全 境 的 电话 。 无 论 何 时 ， 一 间 带 有 手 冲 咖 
啡 吧台 的 咖啡 店 或 销售 哈里 欧 产 品 的 商店 开业 的 消息 传 来 ， 我 就 知道 
是 杰 伊 帮助 了 他 们 。 美 国 当今 有 很 多 日 本 咖啡 器 具 进口 商 ， 但 江上 杰 
伊 的 影响 力 与 博 闻 多 见 依旧 无 人 能 敌 。 


虹吸 式 咖啡 与 铸币 广场 咖啡 馆 之 路 


19 世 纪 40 年 代 ， 一 位 法 国家 庭 主妇 和 一 位 苏格兰 潜艇 工程 师 差不多 同步 发 
明了 虹吸 式 咖啡 。 数 十 年 来 ,虹吸 式 咖啡 的 冲 煮 过程 经 历 了 各 种 细微 的 改 
良 ， 但 基于 水 茹 气 膨胀 的 物理 学 基础 原理 不 变 : 水 在 充分 加 热 后 沸腾 。 虹 
吸 式 在 所 有 的 滤 泡 方式 中 最 具 表 演 效果 。 用 日 式 光 波 加 热 炉 来 冲 煮 虹 吸 式 
咖啡 之 时 ， 我 们 咖啡 师 的 吸 睛 程度 堪 比 纽约 火箭 女郎 舞蹈 团 成 员 。2008 
年 ， 蓝 瓶 在 旧金山 铸币 广场 开设 了 美国 第 一 个 日 式 虹吸 咖啡 吧台 。 那 里 的 
饮品 单 上 有 三 款 随 季节 更 换 的 、 由 专业 虹吸 咖啡 师 冲 煮 的 单一 起 源 咖 啡 。 
在 初期 培训 时 ， 我 戏称 虹吸 吧台 的 开业 团队 为 “虹吸 达 人 ”。 此 称谓 流传 开 
去 (也 就 是 说 ， 我 并 没有 从 直布罗陀 “Gibraltar” 一 一 蓝 瓶 咖啡 馆 特有 的 一 
种 150ml 的 牛奶 咖啡 ， 以 美国 百年 玻璃 制品 大 厂 利 比 Libbey 出 品 的 “ 直 布 罗 
陀 ?Gibraltar 八 角 玻 璃 杯 为 名 一 一 事件 中 学 到 任何 东西 ， 此 事 详 见 125 


页 ) ， 并 在 全 世界 不 少 地 方 被 沿用 。 


如 此 前 所 言 ，2005 年 1 月 ， 我 们 在 林 登 大 街 开 了 第 一 家 固定 的 咖啡 之 ， 地 
处 车 库 内 的 一 条 死胡同 ， 位 于 旧金山 前 卫 并 迅速 中 产 阶级 化 的 海 耶 斯 谷 。 
一 开始 它 的 日 营业 额 不 到 200 美 元 ， 貌 似 有 点 滑稽 ， 貌似 一 个 表演 艺术 闭 
E, 貌似 另类 。 然 而 我 们 非 同 寻常 地 认真 出 品 咖啡 ， 邻 居 们 开始 光顾 ， 然 
后 其 他 社区 的 人 来 了 ， 渴 望 咖啡 的 外 地 人 也 来 了 。 很 快 人 们 排 起 长 龙 ， 恰 
似 在 农夫 市 集 的 蓝 瓶 咖啡 车 前 面 那 样 。 


BONMAC 
CA JBM 


RADE IN JAPAN 


2006 年 中 ， 我 开始 四 处 搜寻 一 个 有 别 于 林 登 大 街 咖 啡 之 的 、 顾 客 可 有 片 瓦 


庶 头 的 咖啡 馆 地 址 时 ， 我 偶然 发 现 了 旧金山 中 心 的 公积金 贷款 大 楼 。 它 在 
宏伟 的 、 经 历 过 1906 年 大 地 震 的 、 现 已 空置 的 旧 铸 币 矿 大 楼 的 正 后 面 。 公 
只 金 贷款 大 楼 建 于 1912 年 ， 一 直 作为 “抵押 品 贷 款 ” 机 构 投入 使 用 。 嗯 ， 当 
铺 。 我 们 的 咖啡 馆 坐 沙 在 公积金 贷款 大 楼 背后 ， 又 一 条 满 是 尿 骚 味 的 胡同 
里 。 不 过 这 建筑 真是 没 的 说 ! 17%R (5.2K) 高 的 天 人 花 板 ， 完 好 无 缺 的 
建筑 细节 ， 透 过 朝 北 的 窗户 漫 射 进来 的 阳光 ， 空 间 比 例 和 谐 、 广 阔 。 优 鸦 
与 纵深 一 体 ， 感觉 正 是 个 做 虹吸 式 咖 啡 的 地 方 。 


所 以 ， 尽 管 此 地 事实 上 与 旧金山 最 繁华 的 街道 相隔 整整 一 个 街区 ， 几乎 没 
有 人 流 ， 并 且 从 距离 最 近 的 主要 街道 上 看 不 见 这 里 ， 我 还 是 依靠 着 朴素 的 
信念 ， 愉 快 地 签 下 租约 。 我 坚信 伟大 的 建筑 、 虹 吸 式 咖啡 和 吐 司 可 以 克服 
大 部 分 比 我 精明 得 多 的 生意 人 都 想 飞 奔 逃 离 的 障碍 。 与 虹吸 式 咖啡 的 串 煮 
和 享用 完美 协调 的 宝地 一 确定 下 来 ， 我 便 需 要 江上 杰 伊 的 协助 。 我 并 不 想 
带 他 看 百 废 待 兴 的 现场 ， 但 我 给 他 看 了 这 栋 建 筑 的 照片 ， 曾 述 了 对 于 咖啡 
馆 全 套 服 务 的 计划 ， 包 括 虹 吸 吧台 、 珍 藏 版 意 式 浓缩 咖啡 机 冲 煮 单 源 意 式 
浓缩 咖啡 ， 以 及 简单 的 家 制 早餐 和 午餐 。 


出 乎 我 意料 ， 他 很 赞同 我 ， 并 说 他 要 马上 为 我 们 订购 虹吸 吧台 设备 。 我 们 
需要 尽 可 能 多 的 准备 时 间 。 我 不 想 把 这 计划 广 而 告 之 ， 因 为 我 不 确定 是 否 
会 成 功 。 揭 晓 的 唯一 方式 是 开 一 张大 额 支票 ， 然 后 等 待 。 


这 一 刻 终于 来 临 。 杰 伊 停 下 装着 好 些 大 箱子 的 卡车 ， 我 们 把 设备 安装 在 烘 
焙 三 的 一 个 柜台 上 。 这 部 机 器 看 起 来 好 像 是 从 鹦 静 螺 号 上 取 下 来 的 : 5 个 

看 起 来 像 般 窗 的 黄 铜 炉 头 ， 喷 涌 出 明亮 的 琥珀 红色 火焰 ， 足 以 在 90 秒 煮沸 
3002 (10828) 水 ; 一 个 富士 牌 触摸 板 ， 上 面 有 10 余 个 仅 标 日 文 的 
按钮 ; 倒计时 器 ; 还 有 细致 的 制作 工艺 ， 存 在 于 杰 伊 带 来 的 所 有 器 具 里 ， 

以 及 我 的 意料 之 中 。 我 势必 要 成 为 铸币 广场 的 尼 莫 船长 了 ， 取 代 吹 风笛 的 
是 ， 我 要 用 自家 的 虹吸 吧台 出 品 咖啡 ! 


我 们 把 虹吸 谈 安 置 在 烘焙 三 里 ， 在 烘 豆 日 以 布 覆 之 以 免 蒙 人 尘 。 星 期 天 下 午 
( 既 不 必 烘 豆 ， 四 顾 也 无 人 ) ， 我 会 到 烘焙 广 ， 与 新 器 具 一 起 ， 享 受 一 点 
安 于 和 平静 。 我 想象 着 一 杯 接 一 杯 地 出 品 精致 咖啡 的 安详 一 一 细 细 品味 , 
愉悦 地 深 深 感叹 ， 然 后 再 准备 下 一 杯 芳 醇 。 我 开始 做 第 一 杯 。 我 一 点 点 摸 
索 着 用 竹 搅 棒 搅 动 玻璃 上 壶 里 的 咖啡 粉 ， 冲 者 周期 有 点 慢 。 但 多 么 辉煌 ! 


多 么 华丽 ! 


我 特地 为 这 虹吸 咖啡 处 女 作 预备 了 妙 不 可 言 的 埃塞俄比亚 水 洗 豆 。 在 冲 意 


完成 后 ， 我 对 着 咖啡 深 吸 一 口气 ， 闻 到 了 快餐 店 廉价 咖啡 的 湿 香 。 疑 惑 下 
嗓 了 一 小 口 ， 喝 起 来 像 .…… 快 餐 店 廉价 咖啡 。 再 来 一 次 ， 还 是 快餐 店 廉 价 
咖啡 。 于 是 我 选用 另 一 种 极 优质 的 巴西 豆 ， 结 果 ? 快餐 店 廉 价 咖啡 。 试 用 
干 式 处 理 埃塞俄比亚 豆 ， 又 是 快餐 店 廉价 咖啡 。 


冲 煮 虹 吸 咖啡 大 有 玄机 ， 一 不 小 心 咖啡 便 会 过 热 ， 而 每 个 下 壶 都 被 我 烧 到 
面目 全 非 。 


虹吸 咖啡 的 日 式 冲 煮 技法 可 谓 变 幻 莫 测 。“ 虹 吸 达 人 ” 们 在 日 本 长 年 以 此 为 
业 ， 在 漫长 的 学 徒 生涯 中 ， 学 会 了 如 何 用 竹 搅 棒 巧 妙 地 操纵 虹吸 壶 中 的 水 
而 不 致 煮 死 咖啡 。 全 国 各 地 的 “虹吸 达 人 ” 们 争 相 在 日 本 的 虹吸 咖啡 冲 煮 比 
赛 中 占 警 头 。 一 位 虹吸 咖啡 冲 煮 冠军 曾 在 蓝 瓶 店 里 示 技 ， 这 让 我 们 重新 认 
识 自己 并 获 益 良 多 。 


通过 练习 仅 搅 动 虹吸 咖啡 上 谈 里 的 水 ， 我 终于 学 会 了 如 何 制作 一 壶 上 乘 的 
虹吸 式 咖啡 。 在 咖啡 馆 开业 前 ， 我 整 日 习 练 此 技 。 我 意识 到 ， 在 铸币 广场 
工作 的 咖啡 师 尽 管 缺乏 多 年 的 训练 与 学 徒 经 验 ， 仍 然 必须 具备 出 品 上 乘 虹 
吸 式 咖 啡 的 能 力 。 因 此 我 们 最 终 选择 了 诗意 略 碱 但 易于 复制 的 技法 ， 将 在 
下 文 向 诸位 窑 露 头角 的 “虹吸 新 秀 ” 和 盘 托 出 ， 同 时 附 上 更 为 经 典 的 日 式 技 


法 。 


HT AR xh OO AE 
哈里 欧 TCA2 型 : 140 , ISRA E ( 2408F ) 
哈里 欧 TCA3 型 : 1.5404) , 2112855] ( 3608F ) 
虹吸 壶 型 号 众多 。 以 下 技法 基于 哈里 欧 TCA2 或 TCA3 型 。 基 本 原理 放 诸 四 
海 而 缘 准 ， 哈 里 欧 虹 吸 壶 带 给 我 们 的 体验 更 出 色 ， 若 你 使 用 其 他 的 虹吸 
壶 ， 结 果 可 能 有 所 差别 。 话 说 回来 ， 虹 吸 式 咖 啡 本 身 极 其 微妙 ， 即 便 用 哈 
里 欧 虹 吸 壶 ， 也 不 能 保证 结果 的 一 致 性 。 包 括 哈里 欧 在 内 的 一 些 虹 吸 壶 皆 
以 工业 酒精 作为 炉 头 燃料 。 在 我 看 来 这 不 能 胜任 冲 煮 出 色 咖 啡 的 要 求 。 为 


了 得 到 最 好 的 效果 ， 应 该 需要 一 个 丁 烷 燃 炉 ， 比 如 亚 美 牌 的 。 丁 烷 可 在 大 
部 分 五 金 店 买 到 。 


克 秤 
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Sie a] (14/2405 ) ) 优质 热 水 
丁 烷 燃 炉 

热电 偶 或 其 他 温度 计 

竹 搅 棒 


美式 技法 : 滤 布 在 热 水 中 浸泡 5 分 钟 后 ， 放 入 上 壶 中 央 ， 拉 紧 链 子 固 定 住 ， 
再 把 上 谈 安 入 支架 。 


称 豆 ， 所 需 分 量 取 决 于 你 选择 的 水 粉 比 ( 参见 73 页 ) 。 以 中 等 研磨 度 磨 
豆 ， 比 法 压 咖啡 研磨 度 略 细 ( 参见 83 页 ) 。 


Fae Ese EA RAR, 
SAS SE I, MEK 
温 ， 然 后 调节 火焰 ， 直 至 水 温 稳定 在 188"F (87°C). 


把 咖啡 粉 倾 入 上 壶 。 竹 搅 棒 探 过 粉 堆 顶 部 ， 轻 柔 地 混合 咖啡 粉 和 顶层 热 
水 ， 全 程 不 能 超出 30 秒 。 该 动作 恰似 把 冷 黄油 抹 在 一 块 特 别 脆弱 的 吐 司 
上 。 在 30 秒 内 ， 所 有 咖啡 粉 都 应 被 热 水 湿润 。 


问 蒸 咖 啡 粉 20 ~ 40 秒 。 
竹 搅 棒 搅 动 咖啡 不 超过 12 圈 。 目 标 是 以 最 少 的 搅拌 圈 数 制造 最 快 最 深 的 小 


iNo 


从 热源 上 移 开 虹吸 谈 ， 记 住 关 掉 燃 炉 。30 ~ 45 秒 内 咖啡 液 应 会 回流 入 下 
壶 。 需 时 延长 的 原因 是 咖啡 研磨 过 细 。 


双 轻 前 后 摇晃 、 扭 动 上 壶 ， 将 其 从 下 壶 中 拔 出 。 漂 净 滤 布 〈 不 要 用 肥皂 ) 
并 以 控盘 巾 吸 干 滴水 。 干 多 、 潮 湿 的 滤 布 可 装 在 带 密封 条 的 保鲜 袋 里 放 入 


冰箱 保存 。 如 你 仅 是 偶尔 冲 煮 虹 吸 咖啡 ， 滤 布 可 保存 在 一 个 注 满 水 、 加 入 
17/4 茶 匙 的 浓缩 咖啡 清洁 剂 的 带 盖 碗 里 。 如 滤 布 以 第 二 种 方式 保存 ， 在 正 
式 冲 者 前 需要 预 冲 者 一 次 〈 预 冲 煮 的 咖啡 弃 之 不 饮 ) 。 手 洗 上 壶 与 下 谈 。 
清洗 下 壶 时 ， 不 需要 把 它 从 支架 上 分 离 。 


日 式 技法 : 滤 布 在 热 水 中 浸泡 5 分 钟 后 ， 放 入 上 壶 中 央 ， 拉 紧 链 子 固 定 住 ， 
再 把 上 谈 安 入 支架 。 


称 豆 ， 所 需 分 量 取决 于 你 选择 的 水 粉 比 ( 参见 73 页 ) 。 以 中 等 研磨 度 磨 
豆 ， 比 法 压 咖啡 研磨 度 略 细 〈 参见 83 页 ) FEMME A ET, 


FEREZA EAK, 


点 火 。 将 下 壶 置 于 火焰 上 方 ， 等 待 水 沸腾 。 上 壶 插入 下 壶 ， 链 子 与 水 接 
触 ， 以 检测 水 温 。 你 会 看 到 一 个 物理 反应 ( 冒 气泡 ) ， 但 如 果 反应 过 于 激 
烈 ， 从 热源 上 移 开 下 谈 ， 并 逆 时 针 搅拌 以 释放 气泡 。 


下 谈 置 于 热源 上 方 ， 轻 轻 把 上 谈 上 紧密 地 压 入 下 谈 ， 很 快 便 需要 移 开 谈 盖 。 


一 旦 1 英寸 (2.5 厘米 ) 深 的 水 被 推 升 入 上 壶 ， 就 用 竹 搅 棒 将 咖啡 粉 浸没 于 
水 中 。 将 上 壶 边缘 的 咖啡 粉 到 下、 推 入 水 中 。 此 时 决 不 能 搅动 。 


虹吸 壶 继续 在 火焰 上 加 热 30 秒 后 ， 开 始 逆 时 针 搅动 ， 不 超过 12 圈 。 目 标 是 
以 最 少 的 挠 拌 圈 数 制造 最 快 最 深 的 洲 涡 (在 不 加 入 咖啡 粉 的 情况 下 持续 习 
练 ， 最 易 掌握 此 项 技艺 ) 。 把 咖啡 粉 想象 成 想 要 聚 在 一 起 的 鱼 群 。 不 要 用 
竹 搅 棒 切割 粉 堆 。 


从 热源 上 移 开 虹吸 谈 ， 记 住 关 掉 燃 炉 。30 ~ 90 秒 内 咖啡 液 应 会 回流 入 下 
壶 。 需 时 延长 的 原因 是 咖啡 研磨 过 细 。 


轻 轻 前 后 摇晃 、 扭 动 上 壶 ， 将 其 从 下 壶 中 拔 出 。 漂 净 滤 布 〈 不 要 用 肥 
=) ， 而 后 如 法 存放 。 手 洗 上 谈 与 下 谈 。 清 洗 下 谈 时 ， 不 需要 把 它 从 支 染 
上 分 离 。 


土耳其 咖啡 


土耳其 咖啡 是 一 种 广 受 北非 、 阿 拉 伯 半岛 和 中 东 地 区 欢迎 的 咖啡 串 煮 方 
式 ， 然 而 并 非 在 所 有 国家 都 以 此 为 名 ， 比 如 在 亚美尼亚 和 希腊 就 不 是 。 但 
本 书 会 一 直 使 用 这 个 名 称 ， 并 沿用 阿拉 伯 语 国家 的 叫 法 一 一 伊 布 里 克 
(ibrik ) 称呼 土耳其 咖啡 壶 ， 即 便 它 在 土耳其 的 常用 名 是 谢 尔 斯 
(cezve ) 。 遗 憾 的 是 ， 土 耳 其 咖啡 在 咖啡 极 客 圈 内 不 受 青 睐 ， 但 制作 得 
宜 的 话 ， 它 绝对 是 可 以 替代 午后 浓缩 咖啡 的 良品 ， 特别 是 在 你 无 法 身 临 最 
喜欢 的 那 家 咖啡 馆 ， 却 又 不 愿 授信 于 一 家 不 熟悉 的 咖啡 店 、 一 试 对 自己 如 
此 重要 的 意大利 浓缩 咖啡 的 情况 下 。 无 论 居 家 、 旅 途中 抑或 在 工作 里 ， 但 
凡 有 一 个 炉 头 ， 土 耳 其 咖啡 唾 手 可 得 。 


冲 煮 土耳其 咖啡 首先 要 用 到 伊 布 里 克 (ibrik) ， 这 是 一 个 细 颈 、 长 把 手 、 
紫铜 或 黄 铜 制 咖啡 过 。 细 窒 壶 颈 的 重要 之 处 在 于 维持 住 膨胀 的 水 蒸气 压 
力 ， 无 须 真正 煮沸 咖啡 便 可 产生 泡沫 层 。 传 统 土耳其 咖啡 以 大 量 的 糖 和 小 


豆 翘 调味 。 但 根据 你 选择 的 咖啡 豆 种 ， 一 谈 出 色 的 土耳其 咖啡 就 会 让 你 学 
到 其 间 多 种 风味 特征 。 因 此 糖 或 是 小 豆 落 都 不 必要 。 土 耳 其 咖啡 既 浓缩 又 
风味 强烈 ， 一 杯 份 建 议 在 3 液 嚼 司 ( 92 毫升 ) 左右 。 


与 意大利 浓缩 咖啡 一 样 ， 土 耳 其 咖啡 并 不 是 一 种 咖啡 ， 而 是 一 种 冲 煮 方 
式 。 只 需 在 冲 煮 前 选 一 款 较 浅 烘 烧 的 新 鲜 咖 啡 豆 并 研磨 成 极 细 的 粉末 。 在 
蓝 瓶 ， 我 们 喜欢 用 高 密度 的 干 式 法 处 理 咖啡 豆 。 在 阿拉 伯 地 区 诞生 的 第 一 
杯 土耳其 咖啡 ， 所 用 的 大 概 是 从 当今 也 门 的 群 山上 采摘 ， 并 经 过 干燥 处 理 
的 野生 咖啡 豆 。 起 初 ， 伊 布 里 克 (ibrik) 放 在 一 个 装 满 沙 子 的 盘子 上 ， 下 
面 是 炽热 的 煤炭 。 据 说 沙子 有 助 于 提供 非常 均匀 的 热量 ， 不 过 现代 的 电炉 
或 瓦斯 炉 都 可 以 很 好 地 做 到 这 点 。 


土耳其 咖啡 

一 人 份 的 土耳其 咖啡 应 是 3 液 盘 司 (92 毫升 ) 左右 
不 同 的 伊 布 里 克 (ibrik) 的 容量 不 一 样 。 需 要 注水 直至 水 面 位 于 壶 颈 最 细 
部 之 下 ， 然 后 测 出 水 量 ， 再 根据 8 : 1 的 水 粉 比 得 出 咖啡 豆 量 。 一 个 要 点 : 


你 需要 一 个 出 色 的 磨盘 式 磨 豆 机 ( 参见 74 页 ) 以 得 到 均匀 研磨 粉 未 ， 这 对 
于 土耳其 咖啡 极其 必要 。 


你 将 需要 


优质 冷水 

伊 布 里 克 

克 秤 

咖啡 豆 

磨盘 式 磨 豆 机 
向 伊 布 里 克 (ibrik) 注入 适量 冷水 (水 面 刚 好 位 于 壶 颈 最 细部 之 下 ) 。 称 
豆 到 极 精 细 研 磨 ; 粉末 质感 应 类 似 玉米 淀粉 。 
把 干燥 的 咖啡 粉 倒 在 水 面 上 。 此 时 不 要 搅动 。 
把 最 小 的 炉 头 调 至 中 火 ， 放 上 伊 布 里 克 ( ibrik ) 。 取 决 于 伊 布 里 克 
Cibrik ) 的 大 小 ，2 ~ 3 分 钟 后 咖啡 就 会 泛 起 泡沫 。 接 近 此 刻 时 ， 你 会 看 到 
液 面 翻动 、 沸 腾 ， 这 由 水 蒸气 在 咖啡 粉 盖 下 加 压 所 致 。 紧 接着 开始 冒 泡 ， 
看 起 来 好 像 水 在 沸腾 。 立 即 把 伊 布 里 克 (ibrik ) 从 热源 上 移 开 。 


泡沫 消退 后 ， 青 将 其 移 回 加 热 ， 如 是 重复 。 在 第 二 次 时 液 面 更 快 泛 起 泡 
沫 。 此 时 把 伊 布 里 克 (ibrik) 从 热源 上 移 开 。 


继续 重复 第 三 次 。 此 刻 咖啡 液 面 有 希望 形成 比较 持久 的 泡沫 层 。 按 杯 数 等 
分 泡沫 ， 小 心地 倾 入 待 用 咖啡 杯 里 〈 等 分 泡沫 很 重要 ， 这 可 确保 所 有 宾客 
皆 能 享用 到 泡沫 ， 以 不 失传 统 的 待 客 之 道 ) 。 然 后 ， 依 样 倾 入 咖啡 ， 小 心 
注意 不 冲 散 杯 中 泡沫 。 立 即 奉 客 。 


最 后 那 几 小 口 。 


不 要 喝 最 
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意 式 浓缩 咖啡 


如 同 土耳其 咖啡 ， 意 式 浓缩 咖啡 既 不 是 一 种 烘焙 方式 又 不 是 一 种 咖啡 豆 ， 
而 是 一 种 咖啡 冲 煮 方式 。 它 在 9 个 大 气压 下 以 1.5 : 1 的 水 粉 比 蔡 取 出 大 约 
30 到 40 毫 升 (6 到 8 茶匙 ) 芬芳 重 郁 的 咖啡 精华 。 你 可 以 研磨 任 一 来 源 、 
任 一 烘焙 度 的 咖啡 豆 ， 制 作 一 杯 意 式 浓 缩 咖啡 。 然 而， 持续 出 品 既 怡 人 又 
精致 的 意 式 浓 缩 咖 啡 ， 是 一 门 不 易 精 通 的 艺术 。 所 以 ， 出 门 入 手 意 式 浓缩 
咖啡 机 前 ， 应 当 拉 心 自问 : 你 真 的 确定 要 亲 力 杀 为 吗 ? 


家 用 意 式 机 之 本 未 


FEI BLA ee ERS (Suze Orman) 在 此 亦 会 告 败 。 入 手 家 用 意 式 机 并 不 
能 节省 开支 ， 事 实 上 你 的 支出 更 大 。 相 比 前 往 你 最 喜欢 的 那 家 人 潮涌 动 的 
咖啡 馆 ， 自 家 冲 者 意 式 浓 缩 咖 啡 也 不 省 时 。 除 非 周边 全 无 像样 的 咖啡 店 ， 
否则 你 的 自家 出 品 不 见得 能 出 奇 制胜 。 


众多 社会 科学 研究 表明 ， 人 类 已 经 进化 出 一 种 自我 欺骗 的 能 力 。 从 进化 的 
角度 看 ， 自 我 欺骗 的 适应 性 收益 显然 是 为 了 维持 我 们 这 一 物种 的 生存 ， 
为 了 解 自己 真正 的 动机 和 欲望 也 可 能 会 伤害 到 自身 或 繁衍 的 能 力 。 乐观 、 

自信 、 精 力 充 沛 一 一 都 是 该 本 能 进化 过 程 中 产生 的 、 令 人 愉快 的 副产品 。 

所 以 我 们 会 乐观 地 入 手 像 意 式 机 这 样 的 东西 。 

也 许 你 有 这 些 个 想法 : 

“假如 我 不 再 去 星巴克 ， 每 年 可 以 节省 832 美 元 ! ” 

“我 可 以 学 会 制作 比 星 巴克 更 好 的 咖啡 ” 

“要 不 是 排 长 龙 的 话 ， 我 就 能 赶 上 火车 了 !” 

面 对 现 实 吧 : 自家 出 品 意 式 浓缩 咖啡 昂贵 、 困 难 、 耗 时 。 奋 力 地 做 好 某 些 
事情 ， 可 以 让 我 们 成 为 更 加 优秀 的 人 。 抚 养 孩子 、 大 学 毕业 、 跑 完 一 场 马 
拉 松 、 杀 手 建 一 栋 房 子 一 一 皆 属 难事 ， 且 无 人 可 以 用 困难 作为 理由 说 服 我 
们 放弃 。 也 许 冲 者 出 一 杯 真正 出 色 的 意 式 浓缩 咖啡 ， 尽 管 只 需 适 当 努 力 ， 
却 跻 身 “ 可 能 永远 无 法 做 得 完美 的 事情 之 列 ， 然 而 我 们 会 在 尝试 的 过 程 中 
受益 。 换 句 话说 ， 此 事 值得 我 们 花 时 间 、 花 资源 、 花 精力 。 


意 式 浓 缩 咖 啡 机 对 有 志 成 为 极 客 的 人 群 诱惑 力 非凡 ， 其 原因 之 一 在 于 ， 它 
身 为 相对 简单 的 机 器 ， 给 人 的 印象 却 非常 复杂 。 你 的 微波 炉 远 比 它 复杂 。 


你 的 腕 表 更 是 大 为 复杂 精细 。 不 过 意 式 机 是 性 感 的 、 神 秘 的 一 一 还 有 ， 它 
能 做 咖啡 。 


了 解 过 程 与 设备 。 身 为 菜鸟 ， 对 于 接 下 来 大 量 基于 意 式 机 与 相关 部 件 的 讨 
论 ， 自 然 不 明 所 以 。 有 鉴于 此 ， 我 先 列 出 基本 步 又 ， 助 你 理解 我 们 的 宫 分 
缕 析 。 

' 预 热机 器 。 

慢 慢 转动 滤 碗 手柄 ， 接 住 研磨 好 的 咖啡 粉 。 

T EM 

TORTA ARA EIA. 

-在 滤 碗 手柄 下 放 好 杯子 。 

:启动 增 压 泵 ， 茶 取 咖 啡 。 
一 部 意 式 机 有 四 个 基本 组 成 部 分 : 锅炉 、 泵 、 冲 意 头 和 配套 的 滤 碗 手柄 组 
件 。 
锅炉 ”加 热 元 件 驻 守 在 锅炉 内 ， 加 热 水 并 把 水 维持 在 一 个 恒定 温度 。 水 温 
上 升 时 ， 锅 炉 内 部 的 压力 也 会 相应 上 升 到 大 约 5 个 大 气压 ( 当然 ， 你 会 想 
到 盖 ' 吕 萨 克 定 律 ) 。 最 快乐 的 结果 是 水 在 沸点 以 下 就 会 产生 汽化 ( 又 名 蒸 
汽 ) ， 用 以 打 奶 泡 、 出 品 卡 布 奇 诸 。 


R 泵 从 锅炉 抽出 增 压 的 热 水 并 再 增 压 到 9 个 大 气压 。 这 可 通过 旋转 泵 或 
振动 泵 或 压 杆 机 械 化 完成 。 


冲 者 头 ” 热 水 由 泵 从 锅炉 里 抽出 并 注入 冲 意 头 ， 经 由 一 套 布 有 精密 细 孔 的 
分 水 系统 ， 尽 可 能 均匀 地 分 布 ， 推 入 手柄 。 


滤 碗 手柄 与 滤 碗 ” 滤 砚 手柄 是 大 部 分 意 式 机 盛 放 研磨 咖啡 粉 的 组 件 。 无 底 手 
柄 是 一 种 滤 碗 没有 金属 碗 底 和 分 流 嘴 的 滤 碗 手柄 。 蓝 瓶 的 培训 使 用 后 者 
(如 下 页 所 示 ) ， 因 为 它 允 许 操作 者 观察 咖啡 流出 情况 ， 直 观 地 判断 出 布 
粉 均匀 度 。 我 们 也 喜欢 用 无 底 手 柄 萃取 咖啡 奉 客 。 通 过 碱 少 流出 时 接触 金 
B (分 流 嘴 ) ， 获 得 明显 更 黏稠 的 意 式 浓 缩 咖 啡 。 


解构 意 式 机 


意 式 机 的 部 件 都 经 过 精准 调 校 ， 完 美 地 互相 结合 ， 从 整 机 上 识别 出 各 
种 部 件 殊 为 不 易 。 从 这 分 解 图 中 ， 你 可 以 看 到 滤 碗 手柄 ， 上 面 托 着 一 
个 装 咖啡 粉 的 带 孔 金属 滤 碗 ， 紧 贴 冲 者 头 一 一 我 们 使 用 无 底 手 柄 ， 一 
种 “削减 ?版 ， 可 让 咖啡 师 看 出 量 粉 和 布 粉 情况 。 意 式 机 通常 带 有 单 份 
滤 碗 ， 一 般 设 计 为 装 7 克 (0.25235) ) 的 研磨 咖啡 粉 ， 以 及 双 份 滤 

碗 ， 最 多 可 装 22 克 (0.788 ) 咖啡 粉 。 蓝 瓶 从 未 使 用 单 份 滤 碗 。 冲 


意 头 是 阀门 的 终点 站 ， 从 锅炉 出 来 的 增 压 热 水 在 此 接触 咖啡 粉 。 


加 热 元 件 、 锅 炉 和 泵 都 藏 在 一 个 漂亮 的 不 锈 钢 机 身 里 ， 可 见 的 部 分 是 薰 汽 
棒 、 滤 碗 手柄 、 冲 考 头 和 一 些 精美 的 开关 。 


理性 思考 成 本 ” 想 一 想 你 愿 为 在 家 自制 意 式 浓缩 咖啡 花 多 少 钱 。 现 在 把 数额 
翻 倍 一 一 准备 好 再 翻 一 倍 。 为 什么 ? 因为 最 好 的 意 式 机 产 于 欧洲 ， 并 价值 
不 菲 (109 页 有 一 个 关于 价格 的 讨论 ， 但 请 记 住 此 外 还 有 很 多 相应 支 

出 ) 。 你 要 决定 你 是 否 愿意 入 手 一 部 较为 廉价 、 很 难 操作 、 常 常 令 你 泪 


x EER Reales. (BRAS , AR to ARIER, Sin 
AR. FoR, 务必 谨慎 决定 。 现 在 请 继续 读 下 去 。 


先 买 一 台 磨 豆 机 


任 一 咖啡 师 都 会 告诉 你 磨 豆 机 是 意 式 浓 缩 咖啡 出 品 流程 中 最 重要 的 装备 ， 
所 以 请 先入 手 一 台 。 


前 文 讨论 过 研磨 如 何 把 更 多 咖啡 表面 积 暴 露 给 热 水 ， 后 者 充当 溶剂 ， 溶 解 
粉末 表面 的 颗粒 和 复合 物 。 咖 啡 粉 暴 露 给 热 水 的 时 间 越 短 ， 研 磨 到 合适 大 
小 以 确保 最 优 萃取 就 越 重 要 。 如 研磨 不 当 ， 某 些 部 分 会 被 热 水 过 度 萃 取 , 
其 他 地 方 则 萃取 不 足 。 意 式 浓缩 咖啡 实力 一 种 冲 者 方式， 使 用 最 高 压 的 热 
水 与 最 短 的 萃取 时 间 。 因 此 ， 咖 啡 研磨 一 一 且 是 合适 的 磨 豆 机 一 一 相 比 其 
他 冲 煮 方式 更 显 重要 。 


别 样 地 狱 : 咖啡 粉饼 


此 前 提 过 ， 口 味 是 主观 的 。 不 同人 偏爱 不 一 样 的 咖啡 ， 这 不 仅 可 能 , 
而 是 很 有 可 能 。 理 性 的 人 对 很 多 东西 持 有 不 同意 见 ， 其 中 也 包括 咖 
啡 。 但 我 要 明确 指出 : 咖啡 粉饼 不 但 糟糕 ， 而 且 错误 一 一 “糟糕 指 咖 
啡 粉饼 机 不 可 能 产 出 一 杯 好 喝 的 饮品 FAR AECA NA — 
披 着 手工 作品 外 衣 的 工业 制 成 品 一 一 而 且 其 中 有 将 近 70% 的 浪费 。 


让 我 们 先 看 看 咖啡 粉饼 的 烘焙 过 程 。 好 的 烘焙 商会 告诉 你 包装 里 的 咖 
啡 豆 种 。 如 果 是 拼 配 ， 他 们 会 告诉 你 成 分 构成 ; 而 如 果 是 单一 来 源 咖 
啡 ， 他 们 则 会 介绍 很 多 产 出 国之 外 的 细节 。 好 的 烘焙 商 还 会 告诉 你 咖 
啡 豆 在 何 地 烘焙 ， 包 装 上 标 有 烘焙 日 期 而 非 赏 叶 期限。 咖啡 粉饼 上 找 
不 到 任何 以 上 细节 。 某 些 粉 饼 有 产 出 国信 息 ， 但 很 少见 。 你 不 会 知道 
咖啡 的 烘焙 时 间 和 地 点 ， 抑 或 何 时 被 研磨 。 


咖啡 粉饼 品牌 ， 如 K 一 一 Cup 和 奈 斯 派 索 ， 滥 用 语言 和 独一无二 的 象 
征 意义 ， 但 全 无 任何 相应 的 工艺 或 美味 。 每 个 K 一 一 Cup 胶 时 包含 了 
K2J87 (0.2855 ) 咖啡 粉 ， 而 奈 斯 派 索 咖啡 胺 时 含有 约 5.5 克 ( 0.2 
Br). BMM3SSEH (128% a] ) 的 咖啡 用 8 克 ( 0.28 盘 司 ) 咖啡 
粉 ， 实 乃 44 : 1 的 水 粉 比 ! 再 加 上 少 于 60 秒 的 萃取 时 间 、 不 在 掌控 中 
的 滤 泡 温度 与 注水 方式 ， 结 果 毋 庸 置疑 、 显 而 易 见 : 不 可 能 好 喝 。 


有 些 人 会 争辩 说 ， 相 比 滤 泡 一 壶 咖啡 ，K 一 一 Cup 胶 袁 浪 费 度 更 小 ， 
因为 你 只 需要 出 品 自 奉 杯 量 。 但 每 购买 1 磅 (4555 ) 咖啡 ， 就 会 浪费 
FALISTTÄTRRE RER , E57 TK— Cop ER, BE 
RES TUES SAY 2/3 , EA AS (455) 咖啡 就 会 产生 10 
me) (28572) 垃圾 。 与 此 相反 ， 从 一 位 可 靠 的 咖啡 烘焙 商 那 里 买 咖 
啡 ， 他 们 会 用 可 回收 或 可 降解 材料 包装 豆子 。 咖 啡 粉饼 广 商 通 常 只 支 
付 商品 层面 的 金钱 ， 而 咖啡 烘焙 商 尚 需 支 付 此 外 大 笔 费 用 。 


咖啡 粉饼 的 诱惑 力 围绕 着 便利 性 、 整 洁 性 ， 一 些 美 轮 美 灸 的 精品 店 或 
是 花哨 的 广告 制造 出 的 欲望 ， 这 让 我 们 希望 自己 能 在 店内 一 享 糟糕 的 
粉饼 咖啡 。 这 些 生产 厂商 在 讲 一 些 我 们 事实 上 知道 不 对 的 故事 : 那 就 
是 ， 你 可 以 不 劳 而 获 ， 按 一 下 按钮 就 可 以 得 到 手工 艺 制 品 ， 台面 上 内 
内 发 亮 的 一 包 塑 料 品 足以 替代 在 一 家 好 咖啡 馆 与 朋友 相聚 享受 手工 咖 
啡 的 体验 。 


人 们 常 以 为 一 台 意 式 磨 最 重要 的 价值 是 均匀 研磨 出 颗粒 大 小 一 致 的 咖啡 
粉 。 然 而 事 有 不 同 。 大 多 数 好 一 点 的 意 式 磨 会 囊 有 精心 设计 与 铸造 的 磨 
盘 ， 研 磨 出 的 咖啡 粉 混合 了 小 的 粉末 状 颗粒 〈 细 粉 ) 和 大 一 点 的 颗粒 。 细 
粉 某 种 程度 上 充当 砂浆 的 角色 ， 填 充 在 “砖头 ”( 也 就 是 大 点 的 颗粒 ) 间隙 
里 ， 为 增 压 后 的 热 水 提 供 恰 当 的 阻力 。 大 部 分 家 用 磨 使 用 平 刀 磨盘 ， 但 录 
些 也 会 使 用 锥 形 磨盘 。 


锥 形 磨盘 更 换 起 来 通常 更 昂贵 ， 但 能 研磨 出 品 带 有 一 种 “ 壬 松 柔软 ”的 口 
感 ， 咖 啡 风味 的 层次 也 表现 得 更 加 纯粹 ， 因 此 备 受 赞誉 。 相 对 平 刀 磨 豆 
机 ， 锥 刀 磨 豆 机 通常 更 贵 ， 研 魔 速 度 更 慢 。 两 者 狐 可 研磨 出 优质 的 意 式 浓 
缩 咖 啡 粉 。 一 般 情 况 下 ， 磨 豆 机 越 重 越 好 (这 意味 着 装配 了 更 大 的 马达 与 


更 多 的 金属 部 件 ) ; 较 好 的 平 刀 磨 豆 机 应 配备 50 毫 米 ( 约 2 英寸 ) 或 以 上 
HER, FIBRE 368K (291.3887 ) 或 以 上 ; 同时 ， 应 该 
可 以 非常 精细 地 调节 研磨 度 。 如 前 所 述 ， 无 极 调 速 磨 豆 机 在 调节 研磨 度 方 
面 最 为 灵活 。 
吧台 空间 有 限 PAB S ! 好 磨 占 地 不 小 ， 而 意 式 机 的 体积 更 大 ， 请 到 别 
处 切 洋葱 去 。 


你 不 太 可 能 以 低 于 200 或 300 美 元 的 价格 入 手 一 台 像 样 的 意 式 磨 。 很 多 家 

用 磨 的 价格 都 在 700 美 元 或 以 上 。 优 质 品牌 包括 马 泽 尔 (Mazzer ) 、 康 派 
克 (Compak ) 、 兰 奇 里 奥 ( Rancilio ) 和 巴 莱 萨 (Baratza ) 。 拥 有 一 台 

好 磨 能 愉快 地 瞬间 提升 你 的 意 式 浓 缩 咖 啡 质量 ， 并 且 长 年 好 用 ， 只 需 最 低 
限度 的 保养 ， 如 保持 清洁 ， 每 研磨 300 ~ 400 磅 ( 135 ~ 180 和 干 克 ) 咖啡 豆 
就 更 换 一 次 磨 刀 ， 仅 此 而 已 。 


不 要 幻想 用 意 式 磨 为 其 他 冲 者 方式 磨 豆 。 在 此 阶段 它 只 适用 于 出 品 意 式 浓 
缩 咖啡 。 一 台 磨 豆 机 仅 为 萃取 意 式 浓缩 咖啡 服务 确实 十 分 微妙 。 但 如 果 持 
续 大 幅度 调整 研磨 度 ， 比 如 从 意 式 浓缩 咖啡 调 到 法 压 ， 当 再 回调 时 ， 你 可 
能 要 浪费 十 几 二 十 杯 意 式 浓缩 咖啡 测试 。 有 一 种 选择 是 买 一 个 相对 便宜 的 
手 摇 式 磨 豆 机 ( 参见 74 页 ) 以 满足 其 他 冲 者 方式 需要 。 

意 式 机 种 类 
假设 你 已 经 选 了 一 台 好 意 式 磨 ， 恰 好 想 知道 现在 是 否 可 以 入 手 一 部 意 式 
机 ， 答 案 是 时 候 未 到 。 你 需要 先 了 解 市 面 上 一 些 不 同类 型 的 意 式 机 。 

全 自动 型 

自动 型 

半自动 型 

手动 型 

专业 型 


全 自动 型 全 自动 型 咖啡 机 免除 了 出 品 意 式 浓 缩 咖啡 过 程 中 的 所 有 人 工 。 
它们 会 自动 磨 豆 、 压 粉 、 量 粉 与 萃取 咖啡 。 有 时 它们 甚至 可 以 自动 打 奶 
泡 、 倒 入 咖啡 。 这 听 起 来 想必 很 诱 人 。 试 想 ， 在 家 只 需 按 下 按钮 ， 你 的 私 
人 机 器 咖啡 师 就 可 出 品 一 杯 又 一 杯 玛 琪 雅 杀 ， 还 无 须 小 费 。 家 用 全 自动 咖 
啡 机 常 以 廉价 元 器 件 组 装 ， 因 此 也 会 经 常 出 故障 。 不 过 它们 的 确 可 以 让 你 
# 松 制作 极其 难 喝 的 饮品 。 


自动 型 或 一 次 性 咖啡 机 “在 106 页 ， 我 已 和 咖啡 粉饼 的 问题 打 过 交道 ， 但 愿 
就 此 了 结 。 


半自动 机 半自动 机 可 以 出 品 优质 意 式 浓缩 咖啡 。 家 用 半自动 机 带 有 滤 碗 
FR, IIA MBR RAF A ARA Clea TAA, 5 
在 拉 人 花 杯 中 注入 合适 分 量 的 牛奶 并 使 用 正确 的 技术 打 奶 泡 。 


半自动 机 有 一 个 子 类 别 专门 “针对 专业 消费 者 ”好 一 个 笨拙 的 混合 词 。“ 针 
对 专业 消费 者 ”在 此 语 境 中 意 为 该 设备 拥有 很 多 专业 机 的 优点 : BABA 
铜 质 或 黄 铜 质 锅炉 ， 一 个 58 毫 米 的 滤 碗 手柄 ， 一 个 旋转 泵 ， 一 条 绞 接 式 蒸 
汽 棒 (可 360 度 转动 而 非 只 能 前 后 移动 ) 。 在 这 些 机 器 内 部 ， 沉 重 的 元 部 
件 大 部 分 由 金属 铸造 ， 与 消费 者 需求 完美 契合 ， 例 如 标准 ( 110 伏特 ) 电 
压 和 不 需要 连接 水 管 供 水 。 这 往往 是 最 昂贵 的 意 式 机 ， 但 使 用 得 当 的 话 ， 
它们 能 出 品 最 好 的 意 式 浓 缩 咖啡 ， 拥 有 最 长 的 使 用 寿命 。 


手动 机 手动 机 也 被 认为 是 压 杆 机 ， 用 一 个 压 杆 增 压 而 不 是 泵 。 它 们 看 起 
来 很 酷 ， 嗯 ， 它 们 的 确 很 酷 。 许 多 意 式 浓 缩 咖 啡 新 手 都 十 分 凯 饮 帕 沃 尼 
(La Pavoni) 压 杆 意 式 机 ， 想 把 它 放 在 厨房 里 ， 当 作 伊 安 : 弗 莱 明 式 单 身 


公寓 藏 珍 中 难以 磨 炎 的 标记 。 然 而 ， 手 动机 可 能 很 不 切实 际 ， 用 起 来 也 很 
环 手 。 与 设计 为 做 不 出 好 喝 咖 啡 的 全 自动 咖啡 机 不 同 ， 手 动机 并 非 不 能 
品 好 咖啡 ， 只 是 极其 极其 困难 而 已 。 因 为 你 事实 上 在 充当 泵 的 角色 ， 所 以 
诸如 研磨 度 、 量 粉 、 布 粉 等 因素 就 变 得 更 加 关键 。 大 部 分 家 用 手动 机 没有 
用 于 释放 压力 的 三 通 阀 门 ， 如 果 你 的 机 器 也 在 其 中 ， 你 需要 等 到 咖啡 机 降 
压 后 才能 取 下 滤 碗 手柄 ， 否 则 有 被 高 温 的 湿 咖啡 粉 喷 到 之 广 。 


某 些 蓝 瓶 咖 啡 馆 的 确 会 用 压 杆 机 出 品 单 源 意 式 浓缩 咖啡 ， 但 商用 的 压 杆 机 
装配 了 一 根 弹 血 ， 会 在 压 杆 上 升 时 产 出 冲 考 咖啡 所 需 的 压力 ， 与 咖啡 师 下 
压 拉 杆 制 造 压力 的 情况 不 同 (很 多 家 用 压 杆 机 都 是 下 压 拉 杆 以 产生 压力 
的 ) 。 这 会 有 点 刺激 ， 因 为 如 果 渡 碗 手柄 没有 安装 到 位 ， 杆 会 以 几 百 磅 的 
力度 向 上 弹 起 ， 有 可 能 击 碎 下 巴 ， 或 者 把 某 个 倒 考 的 、 未 经 严格 训练 的 、 
头 放 在 不 该 放 的 地 方 的 咖啡 师 打 成 脑 震荡 。 


专业 机 ” 蓝 瓶 采用 的 专业 意 式 机 一 一 通常 由 拉 玛 佐 科 (La Marzocco ) 出 产 
(参见 111 页 ) 一 一 乃 是 庞然大物 : 巨大 ， 沉 重 ， 由 黄 铜 和 不 锈 钢 制 成 。 
它们 可 以 精妙 、 快 速 、 稳 定 地 出 品 意 式 浓缩 咖啡 。220 伏 电压 下 的 输入 电 
流 为 40 ~ 50 安 培 ， 每 月 光 是 维持 它们 运作 的 电费 达 好 几 百 美元 。 一 台 机 器 
通常 有 3 个 冲 煮 头 〈 三 个 滤 砚 手柄 ， 能 同时 出 品 3 杯 意 式 浓 缩 咖 啡 ) 且 配 备 
专用 共 汽 锅炉 ， 每 组 冲 煮 头 有 一 个 冲 者 锅炉 或 一 个 独立 调节 的 冲 者 锅炉 。 


选择 一 部 意 式 机 


听 上 去 轻易 ， 但 判别 是 否 足够 合格 的 最 佳 标志 是 重量 。 重 的 意 式 机 通常 比 
双 的 表现 更 好 。 


重量 意味 着 部 件 是 金属 的 ， 而 非 塑 料 ; 锅炉 是 紫铜 或 黄 铜 的， 而 非 钢 制 ; 

更 大 的 冲 煮 头 ; 商用 ， 而 非 家 用 级 别 。 你 大 可 在 网 上 花 无 数 小 时 挑选 一 部 
意 式 机 ， 或 谨 记 这 简单 的 指引 : 若 你 花费 大 约 2，000 美 元 入 手 一 部 重量 超 
过 40 磅 (18.1752) 的 半自动 机 ， 此 旋 正 确 抉择 ， 与 耗费 数 月 时 间 潜 伏 在 
无 聊 的 聊天 室 刺探 信息 后 的 决定 无 二 。 假 如 你 要 更 细致 考量 重要 参数 ， 以 
下 是 一 些 要 寻找 的 关键 指标 : 一 个 商用 58 毫 米 滤 碗 手柄 ， 一 个 旋转 式 泵 , 

一 个 贸 接 式 蒸 汽 管 ， 一 个 三 通 阀门 ， 一 个 紫铜 或 黄 铜 制 锅炉 一 一 容量 大 于 
12M (3558H) ， 还 有 一 个 锅炉 压力 表 ， 让 你 知道 冲 考 水 温 、 在 作 

出 调整 时 能 观察 到 温度 变化 ( 因为 温度 与 压力 是 成 比例 的 ) 。 同 一 个 压 杆 
或 按钮 应 可 开关 增 压 泵 ; 你 不 需要 一 个 自动 量 粉 设备 。 唯 一 的 自动 化 部 件 
应 是 一 个 传感器 ， 当 锅炉 或 水 箱 无 水 时 自动 断 开 加 热 元 件 的 电源 。 


如 果 觉 得 2，000 美 元 力 一 笔 巨 资 ， 不妨 想 想 那 些 孤零零 地 丢 在 一 旁 、 日 复 
一 日 无 人 问津 、 象 征 社会 地 位 的 摆设 MENS, AEREA, ER 
合 挠 拌 机 ， 以 及 维 他 美 仕 牌 原 汁 机 。 一 部 物 尽 其 用 的 意 式 机 和 磨 豆 机 能 把 


时 间 和 金钱 转化 为 愉悦 与 美味 一 一 如 你 有 此 预算 ， 它 能 让 你 面 上 有 光 。 
当然 ， 意 式 机 在 2，000 美 元 以 下 也 有 选择 。 兰 奇 里 奥 和 加 吉 亚 有 些 价格 合 
理 ( 约 700 美 元 ) 的 意 式 机 ， 既 重 又 简单 ， 装 配 了 较 大 的 锅炉 和 商用 滤 碗 
手柄 。 入 手 一 部 ， 加 上 一 台 好 磨 ， 也 很 不 错 。 
你 还 需要 一 些 别 的 东西 
一 台 磨 豆 机 和 一 部 意 式 机 在 手 ， 或 许 你 正 疑 惑 是 否 可 以 行动 了 。 时 候 未 
到 ， 还 得 要 一 些 工 具 。 有 人 为 图 省 事 ， 不 打算 继续 投入 ， 但 这 恰似 买 了 台 
好 车 却 为 节约 而 只 装 三 个 轮胎 那样 。 你 离 “ 成 功 ” 只 差 一 步 ， 坚 持 下 去 。 除 

清洁 用 具 ( 下 一 节 讨论 ) ， 以 下 是 你 需要 的 配件 : 

: 克 秤 (参见 62 页 ) 。 在 烘焙 和 毫 饰 中 迟早 有 用 。 

一 个 无 底 滤 碗 手柄 ， 尺 寸 适用 于 你 的 意 式 机 。 

一 个 安 在 手 柄 里 的 双 份 滤 碗 。 

一 个 计时 秒表 (或 用 你 手机 上 的 计时 功能 ) 。 

一 个 不 锈 钢 拉 花 杯 ， 其 容量 不 超过 制作 的 饮品 量 的 两 倍 。 例 如 ， 如 果 

你 通常 出 品 6 液 盎 司 (180A ) 卡 布 奇 诺 ， 那 就 用 一 个 12 液 僵 司 

(3558F ) 拉 花 杯 。 侧 面 应 该 是 直 的 ， 杯 嘴 处 应 有 明显 锥 度 。 


一 个 沉重 的 、 金 属 材质 的 压 粉 器 ， 尺 寸 与 滤 砚 完全 吻合 。 可 以 是 平底 
的 ， 也 可 以 是 轻微 锥 形 的 ， 都 要 能 紧密 地 贴 合 滤 碗 内 侧 。 
合适 的 咖啡 杯 。 意 式 浓缩 咖啡 杯 容量 不 应 超过 3 液 盘 司 ( 90 毫升 ) , 
杯 身 要 足够 厚 ， 以 保持 热量 。 


卡 布 奇 诺 咖 啡 杯 应 是 6 ~ 7825) (180 ~ 210 毫 升 ) 。 拿 铁 咖 啡 杯 不 应 超 
12M (355%H) 。 


切记 ， 咖 啡 豆 和 牛奶 ， 也 是 你 的 一 笔 开 销 。 新 手 上 路 ， 意 式 浓缩 咖啡 和 奶 
泡 的 成 绩 相当 靠 运气 。 每 天 早上 调试 研磨 度 也 可 能 要 耗费 1 ~ 2 杯 咖啡 。 小 
数 怕 长 计 ， 但 这 是 必 经 之 路 。 


拉 玛 佐 科 和 意大利 的 浓缩 咖啡 


AS: SI EE 
到 奶 制品 公司 ， 再 到 设备 生产 厂商 。 


身 临 为 我 们 生产 可 降解 纸杯 和 杯 盖 的 中 国 台湾 工厂 以前， 我 们 就 认识 
了 设计 者 和 制造 者 。 和 意大利 佛罗伦萨 17 美 里 外 ( 30 公 里 ) 的 意 式 机 
厂商 拉 玛 佐 科 (La Marzocco ) 打交道 亦 是 如 此 。 历 年 来 我 们 为 咖啡 
馆 与 批发 商 订 购 了 几 十 部 拉 玛 佐 科 意 式 机 ， 因 此 不 久 以 前 我 和 凯特 琳 
决定 造访 工厂 。 拉 玛 佐 科 每 年 的 产量 大 概 3，500 部 ， 这 好 比 参观 法 拉 
利 工 厂 ， 一 踏足 就 能 感觉 到 此 处 诞生 着 时 墅 、 昂 贵 、 功 能 强大 、 美 观 
且 卓 越 非 凡 的 作品 。 我 们 抵达 研发 (RD) 实验 室 时 ， 拉 玛 佐 科 公司 创 
始 人 之 子 ，78 光 的 皮 埃 罗 : 班 比 ， 正 在 用 力 擦洗 水 模 。 他 和 团队 方才 结 
束 研究 机 器 ， 现 在 所 有 人 都 在 忙 着 打扫 。 皮 埃 罗 用 斯 特 拉 达 

MP (Strada MP， 拉 玛 佐 科 旗 下 一 款 咖啡 机 ) 给 我 们 做 了 一 杯 意 式 浓 
缩 咖啡 ， 我 们 在 意大利 又 享 了 一 次 口福 。 


皮 埃 罗 弯 腰 按 洗 水 模 的 画面 诠释 着 公司 的 整体 形象 。 他 的 父亲 朱 塞 佩 
最 初 在 他 祖父 的 锡 匠 店 里 做 学 徒 。 在 心底 里 总 以 工匠 自居 的 朱 塞 佩 ， 
随后 与 兄弟 布鲁诺 开设 公司 ， 一 直 引 领 设 计 和 技术 前 沿 。1927 年 ， 他 
们 在 佛罗伦萨 创立 拉 玛 佐 科 ， 以 当地 重要 文化 象征 “ 玛 佐 科 Marzocco 
狮 ”( 坐 在 佛罗伦萨 百合 花 上 的 雄 狮 ) 为 名 。 为 延续 当地 的 工匠 传 

统 ， 拉 玛 佐 科 公司 至 今 一 直 坚 持 手工 生产 。 


第 一 部 意 式 机 在 19 世 纪 的 转折 点 便 已 面世 ， 但 在 吧台 喝 咖 啡 兴起 于 数 
十 年 后 。 最 早 的 意 式 机 锅炉 是 立 式 的 ， 装 有 水 龙头 ， 用 以 加 热 牛 奶 和 
出 品 意 式 浓缩 咖啡 。 有 些 用 电 ， 有 些 用 瓦斯 ， 有 些 甚至 用 煤 ( 在 锅炉 
下 有 个 加 煤 的 抽 屠 ) 。 咖 啡 师 的 职责 拓展 到 在 正确 时 机 加 煤 以 管控 锅 
炉 温度 。 这 些 古 早 机 器 绝 难 控制 。 


1939 年 ， 班 比 为 名 为 “ 玛 路 斯 ”的 第 一 部 水 平 式 锅炉 申请 了 专利 。 它 可 
以 让 咖啡 师 一 次 出 品 几 杯 咖啡 ， 并 且 永 远 地 改 变 了 意 式 机 的 设计 。 拉 
玛 佐 科 公司 说 ， 在 战争 中 ， 玛 路 斯 的 所 有 样品 荡然 无 存 ， 大 量 意 式 机 
都 被 融化 以 提炼 钢铁 。 但 公司 仍然 保留 着 专利 设计 的 副本 。 


战 后 是 意 式 浓 缩 咖 啡 的 全 盛 时 期 ， 拉 玛 佐 科 公 司 持续 创新 设计 ， 造 出 
适应 世纪 中 叶 美 学 的 夺目 奇迹 。1970 年 ， 拉 玛 佐 科 公司 发 布 了 GS 系 
列 ， 突 破 性 地 应 用 了 大 大 加 强 恒温 性 能 的 双 锅 炉 系统 一 一 一 个 用 于 加 
热 牛 奶 ， 另 一 个 咖啡 专用 。 


佛罗伦萨 附近 的 工厂 总 部 , 
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最 近 以 来 ， 拉 玛 佐 科 公 司 开 发 了 最 早 的 装 有 PID 的 冲 者 锅炉 之 一 ， 这 
让 意 式 浓缩 咖啡 的 冲 者 变 得 更 加 准确 。PID 意 为 比例 积分 微分 温度 控 
制 器 ， 以 算法 描述 温 控 程 序 ， 意 式 机 冲 者 锅炉 可 精确 到 0.1 华 氏 度 
(0.06 摄 氏 度 ) 。 意 式 浓缩 咖啡 锅炉 通常 由 机 械 温 控 器 控制 ， 会 产 
生 “ 死 区 ”，, 对 4 华氏 度 ( 2.2 报 氏 度 ) 以 下 的 温度 变化 不 作 响 应 。 蓝 瓶 
紧 随 西雅图 活力 咖啡 馆 (Espresso Vivace) ， 在 美国 以 第 二 快 的 速度 
引入 带 比例 积分 微分 温度 控制 器 的 拉 玛 佐 科 机 。 


2009 年 ， 拉 玛 佐 科 公司 搬 到 佛罗伦萨 郊外 更 大 、 更 好 的 新 总 部 ， 继 续 


推进 意 式 浓缩 咖啡 串 者 技术 。 不 可 思议 的 是 ， 大 部 分 机 器 出 口 到 美 
国 、 日 本 与 欧洲 其 他 地 区 。 在 高 端 咖啡 世界 ， 特 别 是 拉 玛 佐 科 工厂 墙 
内 ， 常 有 对 意大利 本 土 咖啡 质量 的 抱怨 。 


意大利 咖啡 的 品质 质量 下 降 一 般 归 因 于 两 个 因素 : 政府 规定 ， 意 式 浓 
缩 咖 啡 售 价 每 杯 在 1 欧元 左右 ， 利 润 空间 不 允许 物色 优质 咖啡 豆 或 单 
杯 份 使 用 超过 7 克 ( 0.25 盘 司 ) 咖啡 粉 。 此 外 ， 主 流 咖 啡 吧 的 意 式 机 
由 大 咖啡 烘焙 厂商 提供 与 维护 ， 因 此 整体 的 咖啡 文化 变 得 根深 蒂 固 的 
商业 化 。 大 多 顾客 只 点 一 杯 单 份 意 式 浓缩 咖啡 而 不 是 其 他 更 贵 的 饮 
品 ， 咖 啡 馆 赢利 取决 于 日 间 出 品 大 量 意 式 浓缩 咖啡 与 夜间 的 鸡尾酒 。 
凯特 琳 与 我 在 旅途 中 搜罗 到 少数 供应 单 源 意 式 浓缩 咖啡 或 使 用 优质 意 
式 机 的 咖啡 馆 ， 远 比 预 期 少 。 


对 于 意大利 本 土 咖啡 现状 的 批评 经 常 抹 杀 该 国 咖 啡 的 整体 高 水 准 成 
就 。 在 意大利 任何 一 家 咖啡 馆 ， 你 都 可 以 放心 ， 此 处 咖啡 最 差 不 过 是 
普 普通 通 ， 好 起 来 的 话 可 是 相当 不 错 。 这 绝 非 名 襄 实 吧 ， 全 球 再 无 他 
处 能 有 此 辉煌 成 就 。 我 们 离开 意大利 前 往 德国 时 ， 我 在 佛罗伦萨 和 法 
兰 克 福 机 场 分 别 叫 了 杯 意 式 浓缩 咖啡 。 一 样 的 意 利 豆 和 金伯利 意 式 机 
冲 痢 。 佛 罗 伦 萨 的 出 品 好 喝 ， 令 人 愉快 ， 无 任何 负面 风味 ， 相 当 了 不 
起 。 法 兰 克 福 的 那 杯 则 极其 糟糕 。45 分 钟 的 飞行 ， 隔 了 一 个 世界 。 


目睹 意大利 咖啡 馆 运 营 之 专业 顺畅 ， 亲 见 老 太 太 们 放下 她 们 的 购物 
袋 ， 喝 上 一 杯 意 式 浓缩 咖啡 ， 委 实 令 人 振 盏 。 客 人 知道 要 点 什么 ， 清 
楚 如 何 举 止 得 体 。 这 是 个 深入 人 心 的 传统 。 我 们 无 法 在 美国 复制 它 ， 
但 我 们 可 以 借鉴 ， 即 便 大 多 数 意 大 利 咖啡 馆 无 意 企及 某 些 美国 企业 力 
争 创 造 的 历史 高 度 。 


拉 玛 佐 科 公司 对 世界 高 端 咖啡 市 场 的 需求 有 非凡 的 响应 能 力 。 他 们 想 
了 明 察 技术 可 以 把 咖啡 带 到 何 处 ， 即 便 意 大 利 本 地 市 场 对 此 兴味 索然。 
美国 人 持 有 部 分 所 有 权 、 与 美国 高 端 咖啡 社 群 的 深厚 纽带 关系 是 原因 
之 一 ， 但 更 多 基于 以 皮 埃 罗 . 班 比 为 代表 的 创造 力 与 工艺 传统 。 


意 式 机 的 清理 


陈 咖啡 既 难 闻 又 难 喝 。 因 此 ， 切 记 要 去 除 殉 尽 机 器 里 著 积 的 咖啡 。 你 需要 
意 式 机 专用 清洁 剂 和 刷子 。 如 果 你 的 意 式 机 有 三 通 阀门 ， 每 出 品 25 ~ 35 杯 
咖啡 就 得 逆向 冲洗 机 器 。 意 式 机 清洁 剂 在 冲力 下 可 抵达 冲 考 头 、 管 道 与 其 
他 清洁 刷 无 法 兼顾 的 地 方 。 生 产 商 皆 会 提供 逆向 冲洗 指南 ， 贵 在 执行 。 


逆向 冲洗 之 后 ， 用 刷子 沾 取 适 量 清洁 剂 与 热 水 混 合 液 ， 系 统 探 洗 冲 煮 头 ， 
聚焦 咖啡 最 易 荔 积 之 处 。 如 果 出 水 网 易 拆卸 ， 拆 除 后 浸泡 在 清洁 液 中 ( 按 


清洁 剂 包 装 上 的 说 明 混 合 调配 ) 。 之 后 再 刷洗 。 取 出 滤 碗 手柄 前 端的 滤 
碗 ， 浸 泡 在 清洁 液 中 ， 几 分 钟 后 刷洗 干 争 。 探 多 一 切 。 意 了 式 机 清洁 剂 不 好 
喝 ， 所 有 部 件 清洗 完毕 以 后 ， 你 要 冲 煮 一杯 意 式 浓 缩 咖 啡 ， 作废 ， 再 用 无 
添加 清洁 剂 的 热 水 冲 洗 所 有 部 件 。 然 后 你 又 可 以 出 品 25 杯 或 更 多 的 咖啡 


o 


理解 热 稳定 性 


用 意 式 机 生产 时 要 考虑 到 长 期 开机 的 情况 。 热 稳定 性 对 于 茶 取 优质 意 式 浓 
缩 咖 啡 至 关 重要 。 意 式 机 的 热 质 量 就 像 散 热 器 ， 有 助 调节 冲 者 温度。 但 在 
家 里 维持 机 器 预 热 并 不 容易 。 或 许 你 一 起 床 就 想 做 一 杯 意 式 浓 缩 咖 啡 ， 却 
会 顾虑 不 必要 的 用 电 而 不 愿 整 晚 开 机 。 考 虑 到 你 可 能 不 想 为 了 预 热 咖啡 机 
而 早起 2 小 时 ， 最 简便 的 确保 热 稳定 性 的 办 法 是 用 家 电 计 时 器 ， 在 任意 一 
家 五 金 店 缘 可 买 到 。 之 后 ， 将 机 器 设 定 在 你 起 床 前 1 ~ 2 小 时 启动 咖啡 机 。 


生产 商 一 般 推荐 的 预 热 时 间 约 为 20 分 钟 。 有 些 机 器 甚至 自 带 指示 灯 ， 在 锅 
炉 到 达 适 当 温 度 和 压力 时 发 信号 。 但 亮 灯 时 间 通 常 在 达到 最 佳 热 稳定 性 之 
前 ， 机 器 预 热 充分 与 否 显 著 影 响 表 现 。 
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IAE PARO E mAN AMBREN RW, AFABLE 
你 读 后 对 出 品 意 式 浓 缩 咖啡 尚 有 少许 自信 。 读 完 后 出 去 买 5 磅 (2.3752 ) 

咖啡 豆 ， 关 闭 手 机 ， 冲 者 100 杯 意 式 浓 缩 咖 啡 ， 这 需 4 ~ 5 小 时 。 在 下 周 依 

样 画 葫芦 ， 并 持之以恒 。 嗅 闻 你 的 每 杯 出 品 ， 抠 大 约 1/10。 意 式 浓 缩 咖 啡 
是 实际 行动 ， 体 现 你 的 意志 力 、 努 力 、 对 机 器 与 农产品 的 热爱 。 每 一 杯 出 
品 都 是 独一无二 的 。 

熟 习 力 是 过 程 关键 。 你 与 机 器 将 共同 演变 : 刚 开 始 你 难免 会 对 各 个 部 件 感 
到 陌生 ， 在 起 码 数 百 次 习 练 以 后 ， 不 论 是 把 手柄 锁 入 冲 老头， 抑或 是 打 奶 
泡 ， 皆 能 信 手 拓 来 。 熟 能 生 巧 ， 才 会 自信 。 在 一 和 干杯 甚至 一 万 杯 出 品 后 ， 

想 想 你 会 多 么 了 解 你 的 身体 与 味蕾 。 


做 好 准备 ”提前 1 小 时 ， 最 好 2 小 时 ， 预 执意 式 机 ( 参见 “理解 热 稳定 性 ”一 
小 节 )， 其 间 滤 碗 手柄 与 滤 碗 皆 需 装 在 机 器 上 。 


清理 磨 豆 机 里 所 有 余 粉 。 填 入 滤 碗 手柄 的 咖啡 粉 都 应 是 新 鲜 研 磨 的 。 
以 下 的 滤 砚 手柄 量 粉 指南 篇 幅 较 长 ， 但 实际 操作 应 尽 可 能 简短 高 效 。 想 达 


到 最 佳 萃取 ， 滤 碗 手柄 需 保 持 温 热 ， 所 以 要 尽 可 能 压缩 其 离开 冲 煮 头 的 时 
间 。 因 为 无 底 手 栅 的 热 质量 小 于 通常 的 手柄 ， 所 以 更 需要 当心 其 离开 冲 煮 
头 的 时 间 。 


ay 从 机 器 上 取出 滤 碗 手柄 ， 用 干 布 稍 擦拭 滤 砚 。 


学 习 量 粉 时 ， 记 得 在 克 秤 上 去 除 滤 砚 手柄 重量 ， 确 保 每 次 等 量 量 粉 。 如 果 
你 有 商业 用 滤 砚 手柄 ， 量 16 ~ 20 克 粉 (0.6 ~ 0.7555) RAMO (+ 
万 不 要 用 单 份 滤 碗 ， 扔 掉 ， 或 给 你 家 2 寡 小 宝贝 玩 ) 。 保 持 相同 粉 量 。 选 
一 个 数 ， 比 如 18.5 克 (0.65 盘 司 ) ， 作 为 固定 用 量 ， 直 至 萃取 出 满意 作 


品 。 最 好 一 次 只 改变 一 个 变量 。 


用 去 除 重 量 的 滤 碗 手柄 接 住 研磨 好 的 咖啡 粉 ， 同 时 从 3 点 钟 位 置 开始 慢 慢 
转动 它 到 9 点 钟 ， 这 样 咖啡 粉 可 以 均匀 平整 地 分 布 在 滤 碗 里 。 


aio 
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再 次 称 重 ， 确 认 粉 量 正 确 。 咖 啡 粉 应 形成 一 个 小 丘 ， 高 于 滤 碗 手柄 边缘 。 
拿 着 手柄 在 工作 台 上 用 劲 敲 三 下 ， 咖 啡 堆 缩 小 。 这 叫 作 沉 降 。 


布 粉 与 压 粉 ” 接 下 来 正 是 茶 取 过 程 中 最 具 技巧 性 和 最 微妙 的 一 步 一 一 它 不 
幸 也 是 最 难 描绘 的 一 步 。 要 将 18.5 克 咖啡 粉 均匀 分 布 在 滤 碗 中 。 咖 啡 粉 的 
高 低 和 密度 处 处 都 需要 尽 可 能 一 致 ， 否则 高 压 热 水 会 更 快速 冲 过 密度 较 小 
的 部 分 ， 导 致 萃取 过 度 ， 念 成 品 不 好 喝 。 


如 果 你 是 右 撤 子 ， 用 右手 的 大 拇指 和 中 指 形成 一 个 反 向 的 “<L”。 右 手 在 手 

柄 上 方 ， 这 样 两 指 中 间 的 虎口 正 对 着 手柄 上 的 粉 堆 。 用 左手 旋转 手柄 ， 从 
5 点 钟 到 9 点 钟 ， 右 手 护 着 粉 堆 。 重 复 3 次 ， 过 程 中 粉 堆 会 不 断 威 小 。 顺 利 

的 话 ， 咖 啡 粉 表面 会 大 致 平整 。 


手持 压 粉 器 ， 轻 轻 放 在 咖啡 粉 表面 ， 确 定 它 是 水 平 的 。 将 手柄 放 在 一 个 平 
整 表面 ， 比 如 厨房 台面 上 ， 压 粉 器 用 力 下 压 ， 保 持 手臂 和 手腕 垂直 ， 手 肘 
端 指向 天 花 板 。 用 大 约 是 30 ~ 40 磅 (13.5 ~ 18 干 克 ) 


压力 。 你 可 以 把 手柄 放 在 浴室 秤 上 做 压 粉 动作 以 检查 所 施 压力 是 否 足够 。 
但 我 总 党 在 厨房 的 台面 上 放 个 浴室 秤 有 些 讨厌 ， 随 你 便 吧 。 


最 后 ， 稍 稍 抬 起 压 粉 器 ， 旋 转 180 度 ， 使 咖啡 粉 表面 更 加 光滑 。 你 已 经 在 
滤 碗 手柄 里 装 上 了 一 饼 高 密度 、 水 平 、 整 洁 的 咖啡 粉 。 如 将 滤 碗 手柄 倒 
转 ， 粉 饼 也 不 会 掉 下 ， 因 为 它 已 经 被 压 实 封 在 滤 碗 中 了 。 


从 锅炉 中 抽出 2 液 盘 司 (60 毫升 ) 水 以 稳定 冲 者 温度 。 将 手柄 锁 回 机 器 。 
在 克 秤 上 去 除 咖啡 杯 重量 ， 之 后 将 其 放 在 手柄 下 。 


萃取 此 刻 你 期 待 已 久 。 你 将 开始 萃取 意 式 浓 缩 咖啡 。 


FRR TAS , AEE , AI RK , WSR RAN SRAA AR eR 
初 几 消 咖 啡 小 。 如 果 正 确 地 量 粉 、 布 粉 和 压 粉 ， 可 见 滤 碗 底部 每 一 处 都 在 
同一 时 间 渗 出 同样 呈 棕 色 的 咖啡 ( 如 103 页 图 ) 。 如 果 前 期 过 程 中 某 一 步 
出 错 ， 可 见 有 些 部 分 的 是 浅 棕色 ， 有 些 部 分 的 是 深 棕 色 。 咖 啡 会 先 从 浅 色 
部 分 倾泻 而 出 ， 因 为 那里 的 密度 较 小 。 


理想 的 咖啡 流速 是 0.75 毫 升 / 秒 (1 茶匙 /7 秒 ) 。 如 果 一 切 按 计划 进行 ， 浓 
缩 咖 啡 会 聚集 在 滤 碗 底部 数秒 ， 接 着 一 泣 泣 落下 ， 直 至 形成 细 流 。 它 有 望 
呈现 完美 的 红 棕色 。20 ~ 30 秒 后 它 的 颜色 会 变 浅 ， 提 示 你 关闭 增 压 泵 ， 停 
止 计时 器 ， 移 开 咖 啡 杯 。 称 蔡 取 的 意 式 浓缩 咖啡 ， 重 量 应 为 35 克 ( 1.25 盘 
司 ) 44,835 (0.8%). 


如 果 杯 中 咖啡 盖 有 红 棕 色 的 咖啡 油脂 (参见 118 页 ) ， 看 上 去 很 美 ， 闻 起 
来 像样 ， 举 杯 嗓 饮 吧 。 


排 难 解 纷 ”如 果 意 式 浓缩 咖啡 流速 太 快 一 一 10 ~ 15 秒 萃取 35 毫 升 (1.2 液 盘 
司 ) 一 一 研磨 度 太 粗 。 调 整 研磨 度 ， 青 试 一 次 。 


如 果 意 式 浓缩 咖啡 流速 太 慢 一 一 40 ~ 50 秒 萃取 35 毫 升 (1.2 液 嚼 司 ) 或 者 
根本 流 不 出 来 一 一 研磨 度 太 细 。 反 方向 调整 研磨 度 ， 再 试 一 次 。 


干 真 万 确 。 蔡 取 意 式 浓缩 咖啡 不 神秘 ， 极 难 而 已 。 如 果 你 用 新 鲜 的 高 品质 
咖啡 豆 ， 及 时 研磨 ， 准 确 量 粉 ， 布 粉 得 当 ， 把 握 好 萃取 时 间 ， 正 确 称 量 萃 
取 物 ， 仅 有 的 变量 旋 是 研磨 度 粗 细 与 机 器 的 冲 者 温度 。 因 为 不 同意 式 机 对 
调整 冲 者 温度 有 不 同 规定 ， 所 以 本 书 指引 的 唯一 变量 是 研磨 度 调整 。 保持 
其 他 因素 不 变 ， 调 整 研磨 度 粗细 ， 改 善 出 品 。 


然而 ， 这 次 发 现 的 最 佳 研 磨 度 ， 在 其 他 因素 变化 时 ， 也 许 不 能 维持 完美 。 
比如 ， 咖 啡 豆 陈 化 ， 研 磨 度 需要 调 粗 一 些 。 如 果 天 气 有 变 ， 研 磨 度 要 相应 
调整 。 越 潮湿 ， 比 如 开 派 对 时 厨房 人 头 攒 动 ， 研 磨 度 需 要 越 粗 一 些 。 第 一 
要 务 是 事 事 留心 ， 再 加 以 练习 、 练 习 、 练 习 。 


咖啡 脂 二 三 


咖啡 脂 的 颜色 、 密 度 、 质 地 和 湿 香 使 人 们 可 以 洞察 一 杯 意 式 浓缩 咖啡 
的 风味 。 分 析 咖 啡 脂 的 组 成 往往 是 在 洞 见 咖啡 风味 特征 。 如 果 深 红 神 
色 的 泡沫 状 ( 泡沫 成 分 微细 到 人 类 肉眼 几乎 不 可 见 ) 油脂 层 像 华丽 的 
厚 秘 ， 夹 杂 着 深 棕色 “ 虎 纹 ”， 此 乃 精良 出 品 ， 风 味 想必 极 佳 。 恰 似 烤 
牛排 上 的 纹路 预示 着 美 饶 就 在 眼前 那样 。 意 式 浓缩 咖啡 表层 咖啡 脂 的 
成 分 包括 乳化 油 、 糖 和 形成 了 小 球体 网 络 的 蛋白 质 。 每 一 种 都 带 有 一 
点 感官 信息 一 一 每 立方 毫升 传达 的 感官 信息 远 远 大 于 咖啡 本 身 。 此 
外 ， 咖 啡 脂 具 备 3 个 非常 重要 的 功能 ， 预 见 咖 啡 风味 只 是 其 中 之 一 。 
它 还 充当 “盖子 ”, 与 我 们 杯 测 时 杯 面 形成 的 咖啡 粉 层 一 样 ， 封 锁 住 重 
要 的 气体 。 正 因 如 此 ， 相 比 无 咖啡 脂 浓缩 咖啡 避 掉 表面 那 层 咖啡 
脂 ) ， 它 留存 了 更 多 的 感官 信息 ， 更 令 人 口舌 生 香 。 


蓝 瓶 的 意 式 浓缩 咖啡 


蓝 瓶 针对 意 式 浓 缩 咖啡 有 两 套 目 标 ， 一 套 关 于 拼 配 ， 另 一 套 关 于 单一 来 源 
咖啡 。 我 们 并 不 觉得 这 些 目标 一 定 客观 正确 ， 但 是 我 们 认为 它们 确 有 可 被 
客观 描述 的 优点 。 我 们 的 目标 相当 个 别 ， 并 在 出 品 意 式 浓缩 咖啡 的 历年 中 
演变 ， 更 接近 于 大 卫 . 休 席 (David Schomer ,现代 美国 浓缩 咖啡 的 创始 人 
之 一 ) 和 西雅图 活力 咖啡 馆 (Espresso Vivace ) 的 风格 ， 而 非 传统 意 式 浓 
缩 咖啡 。1988 年 ， 休 席 的 咖啡 事业 从 西雅图 的 人 行道 咖啡 车 开始 ， 成 名 于 
出 品 甘 甜 浓 郁 、 精 准 茶 取 的 蕊 丝 翠 扩 ， 以 及 将 拉 花 技术 引进 美国 。 


REZA, INBURSA ARMA, FAL : 1 到 1 : 1.5 之 间 水 粉 比 萃取 

(传统 意 式 浓 缩 咖啡 的 水 粉 比 是 7 克 咖 啡 粉 萃 取 30 毫 升 咖啡 ) 意 式 浓缩 咖 

啡 的 专 称 。 历 年 来 ， 休 席 越 来 越 热 袁 于 测量 与 控制 出 品 相关 变量 ， 在 过 程 

中 他 改变 了 美国 人 对 咖啡 的 认 知 方式 。 我 们 这 些 测量 变量 、 做 笔记 、 力 求 
品 杰作 的 美国 咖啡 业者 ， 都 欠 他 一 大 笔 人 情 债 。 


蓝 瓶 通常 提供 四 款 意 式 浓缩 咖啡 拼 配 。 每 款 都 根据 特定 的 咖啡 馆 地 点 与 机 
器 研发 ， 但 在 准备 过 程 与 最 终 风 味 上 皆 有 很 多 共同 点 。 一 般 说 来 ， 我 们 对 


自家 拼 配 的 追求 是 醇厚 、 甘 耐 、 天 焦 糖 风味 、 层 次 丰富 复杂 、 带 有 微妙 的 
明亮 口感 ， 既 不 员 员 副 人， 又 不 过 于 细腻 。 我 们 希望 拼 配 能 讨 人 喜欢 ， 和 希 
望 它 是 祥和 的 、 扎 实 的、 黄油 般 顺 滑 的 。 每 款 拼 配 有 一 个 力图 坚守 的 中 心 
思想 ， 为 此 我 们 精 雕 细 琢 拼 配 、 烘 豆 与 冲 煮 ， 日 复 一 日 、 年 复 一 年 。 


举 个 例子 ， 海 耶 斯 谷 浓缩 咖啡 的 风味 特色 是 党 起 来 有 巧克力 涂 层 的 橙 皮 的 
味道 。 组 成 它 的 两 种 咖啡 豆 在 烘焙 时 通常 只 会 相当 接近 ， 但 决 不 会 抵达 二 
爆 。 因 为 深 烘焙 的 关系 ， 我 们 喜欢 在 烘焙 后 养 豆 3 ~ 6 天 再 使 用 。 烘 焙 度 稍 
浅 则 须 养 豆 一 周 以 上 。 我 们 用 双 份 滤 碗 和 无 底 手 柄 强调 咖啡 的 厚重 感 。 店 
内 的 拉 玛 佐 科 意 式 机 上 ， 比例 积分 微分 温度 控制 器 ( PID， 参 见 113 页 ) E 
25198 ~ 200.5°F (92°C ~ 93.6°C ) 时 ， 我 们 开始 冲 煮 ， 根 据 所 用 机 器 、 
季节 、 咖 啡 师 的 直觉 、 天 和 气 以 及 咖啡 豆 的 烘焙 日 期 等 因素 。 我 们 通常 量 粉 
18.5 ~ 2052 (0.65-0.75%Í]) ， 出 品 30 毫 升 单 杯 份 ( 稍微 多 于 1 液 盘 
司 ) 的 浓缩 咖啡 或 双 份 巷 丝 骏 打 的 茎 取 时 间 较 长 ， 达 34 秒 左右 。 结 果 常 能 
体现 这 款 浓缩 咖啡 拼 配 的 意境 。 归 根 结 底 ， 这 是 协作 成 果 ， 来 自我 们 的 生 
豆 买 手 、 烘 豆 师 、 培 训 部 门 、 店 经 理 、 咖 啡 师 ， 还 有 终端 顾客 。 


= 


对 于 单 源 浓缩 咖啡 ， 我 们 不 倾向 于 展现 自己 的 意志 ， 而 更 倾向 于 让 咖啡 更 
自然 地 展现 自己 。 现 代 意 式 泵 压 咖 啡 机 在 萃取 浓缩 咖啡 的 过 程 中 会 产生 令 
人 钦佩 的 等 量 压 力 ， 如 果 将 压力 变化 表现 在 一 张 图 上 ， 你 可 以 看 到 一 个 快 
速 怜 升 的 曲线 ， 高 达 9 个 大 气压 ， 在 30 秒 或 更 多 的 蔗 取 时 间 内 呈 一 条 直 
线 ， 当 和 泵 关闭 时 会 迅速 下 沙 。 一 台 压 杆 机 的 压力 曲线 远 远 不 够 “正确 ”。 但 
奇怪 的 是 ，9 个 大 气压 的 缓慢 上 升 ， 以 及 同样 缓慢 的 下 降 ， 可 以 为 单 源 意 
式 浓 缩 咖 啡 的 风味 锦上添花 ， 此 乃 我 们 更 爱 用 压 杆 机 出 品 单 源 意 式 浓 缩 咖 
啡 的 缘故 。 我 们 发 现 钟 形 的 压力 曲线 (与 现代 意 式 泵 压 咖啡 机 的 线性 压力 
曲线 正好 相反 ) 位 取 出 的 咖啡 更 为 甘甜 饱满。 此 外 ， 上 古董 压 杆 机 可 说 是 最 
酷 的 东西 了 。 咖 啡 馆 里 能 有 上 溯 至 20 世 纪 50 年 代 的 、 让 人 惊艳 的 物件 在 完 
美 运作 ， 这 是 多 么 美好 。 我 们 萃取 单 源 意 式 浓 缩 咖啡 时 一 般 会 采用 稍 小 粉 
量 、 更 快 萃取 、 冲 者 头 出 更 多 水 一 一 多 达 40 毫 升 (1.4 液 盘 司 ) AR 
mm La Pm RNS SIME S MR, 

你 在 出 品 了 好 几 百 杯 咖啡 、 基 本 技巧 已 长 时 间 习 练 巩 固 以 后 ， 也 能 引出 特 
定 咖 啡 豆 的 某 些 优点 。 改 变 粉 量 、 水 温 、 萃 取 时 间 长 度 以 及 萃取 量 可 创 出 
正 合 你 心 的 口味 。 每 一 款 咖啡 ， 无 论 拼 配 抑或 单 源 ， 都 有 不 同 特性 。 熟 习 
技艺 ， 你 将 学 会 带 出 对 你 而 言 既 可 口 又 有 趣 的 咖啡 风格 。 


打 奶 泡 


与 学 习 出 品 意 式 浓 缩 咖 啡 一 样 ， 学 习 打 奶 泡 也 需要 多 次 习 练 。 出 去 买 约 3 
加 仑 高 品质 、 当 地 产 的 新 鲜 全 脂 奶 一 一 经 过 均 质 和 巴 氏 消毒 ， 但 不 是 超 高 
温 消毒 牛奶 。 到 家 立即 放 入 水 箱 直至 完全 冷藏 ， 因 为 冷 的 比 热 的 容易 打发 
奶 泡 。 关 手机 的 时 间 又 到 了 ， 你 马上 要 进入 一 段 广泛 习 练 期 。 确 保 购买 前 
基本 没 怎么 吃 过 东西 ， 因 为 你 要 试 喝 大 量 牛 奶 。 


一 个 好 的 拉 花 杯 应 该 是 直 边 、 不 锈 钢材 质 、 有 一 个 手 把 和 一 个 凸 出 的 小 尖 
嘴 。 其 容量 应 不 多 于 奶 泡 量 的 两 倍 。 例 如 ， 如果 你 要 出 品 一 杯 12 盘 司 
(3558H ) 拿 铁 ， 你 应 该 用 一 个 20 嚼 司 ( 590 毫 升 ) 拉 花 杯 。 如 果 你 要 
dmca (1802) 卡 布 奇 诺 ， 那 就 用 一 个 12 盘 司 (3558H ) HIE 
杯 。 


向 拉 花 杯 注入 牛奶 ， 直 至 离 小 尖 嘴 底部 凹陷 处 大 约 1/2 贡 寸 (13ER). 
为 发 展 稳定 技术 ， 努 力 保持 位 置 每 次 相同 。 


开关 蒸汽 阅 ， 让 一 股 热 水 喷 出 。 这 叫 清 理 ， 每 次 打 奶 泡 前 后 不 可 或 缺 。 打 
奶 泡 后 要 用 湿布 探 净 蒸汽 棒 ， 确 保 没 有 奶 渍 残留 ， 同 样 不 可 或 缺 。 带 有 和 牛 
奶 脆 皮 的 蒸汽 棒 ， 正 是 一 间 中 等 偏 下 的 咖啡 馆 里 最 令 人 绝望 的 装置 。 其 潜 
台词 是 : “我 可 以 做 到 的 ， 对 我 并 非 难事 ， 我 只 是 选择 不 去 做 。” 它 让 我 不 
禁 好 奇 ， 这 间 咖 啡 馆 还 对 何事 介意 。 所 以 ， 探 争 你 的 茶 汽 棒 。 


打 奶 泡 时 ， 你 需要 考虑 并 只 需 考虑 一 件 事 : 播 晃 牛奶 。 一 只 手 握 住 拉 花 杯 
柄 ， 让 手指 能 接触 杯 侧 试 温 。 将 蒸汽 棒 顶 端 没入 冷 牛奶 里 约 1/4 英 寸 ( 6 毫 
米 ) 深 。 全 程 需 用 另 一 只 手打 开 蒸 汽 闪 门 。 保 持 尖 端 没 入 牛奶 ， 同 时 拉 人 花 
杯 底 部 应 与 桌面 平行 。 让 蒸汽 推动 牛奶 以 生成 一 个 滤 涡 。 和 牛奶 在 旋转 | 细 
小 的 泡沫 一 一 小 得 看 不 见 最 为 理想 一 一 正 注入 到 旋转 的 牛奶 中 。 归功 于 这 
些 泡沫 ， 相 比 简单 热 过 的 牛奶 ， 正 确 打发 的 奶 泡 好 喝 太 多 ， 也 明显 更 甜 一 
点 。 用 手指 轻 触 拉 花 杯 。 当 它 的 温度 比 舒适 温度 稍 高 、 在 144"F (62°C) 
左右 时 ， 关 闭 蒸 汽 阀 门 一 一 然后 清理 ， 探 净 茶 汽 棒 。 


就 是 这 样 。 拉 花 杯 里 的 牛奶 应 尽 可 能 快 地 旋转 。 目 标 是 打出 稠密 的 、 甜 甜 
的 、 内 亮 的 、 精 美的 牛奶 ， 看 上 去 应 该 像 巧 克 力 布丁 一 样 内 闪 发 光 ， 倒 出 
来 则 像 白 色 的 油漆 ， 尝 起 来 耐 甜 的、 不 泛 ， 像 春天 雨 停 之 后 ， 奶 牛 走 到 户 
外 吃 草 那样 ， 此 时 便 可 品尝 。 


这 需要 习 练 。 如 果 打出 的 奶 泡 太 大 ， 是 因为 蒸汽 棒 没 入 牛奶 的 深度 不 够 。 
如 果 没 有 洲 涡 或 最 后 成 品 不 够 内 亮 一 一 换 名 话说， 如果 你 最 终 得 到 一 杯 热 


奶 一 一 是 因为 蒸汽 棒 没入 太 深 。 所 以 ， 打 奶 泡 100 次 ， 嗅 闻 每 一 杯 。 如 果 
闻 起 来 像 者 过 头 的 蛋 奶 东 ， 和 牛奶 过 热 。 冷 水 洗 净 拉 伦 杯 再 来 一 次 。 到 奶 泡 
看 起 来 内 亮 的 时 候 ， 倒 出 一 点 点 到 小 咖啡 杯 里 ， 咀 一 小 口 。 它 喝 起 来 应 有 


令 人 愉悦 的 淡淡 甜 味 ， 质 感 丰富 。 打 过 几 加 仓 奶 泡 以 后 ， 差 不 多 可 以 将 奶 


泡 与 浓缩 咖啡 结合 了 ， 切 勿 操之过急 。 


基础 拉 花 拉 花 力 不 少 自家 咖啡 师 的 脱 线 之 处 。 他 们 在 最 喜欢 去 的 咖啡 馆 
见识 过 咖啡 师 做 出 心 形 、 郁 金 香 形 、 玫 瑰 花 结 形 的 各 式 拉 花 ， 会 因 男 虎 不 
成 而 感 挫败 。 他 们 想 给 自家 好 友 留 下 深刻 印象 ， 每 次 拉 花 意味 着 公投 他 们 
的 咖啡 师 技 术 。 这 样 拉 花 乞 术 反而 阻碍 他 们 享受 一 杯 拉 花 不 成 却 同 样 美味 
的 好 出 品 。 你 肯定 不 会 花 2，000 ~ 3，000 美 元 跟 自 己 过 不 去 ; 入 手 意 式 
机 是 为 了 让 自己 感到 幸福 。 因 此 务必 耐心 ， 要 专注 于 熟练 萃取 浓缩 咖啡 ， 
打出 丝 滑 甜 美的 可 口 奶 泡 。 致 力 于 旋转 和 牛奶， 频繁 试 味 。 让 专业 人 士 添 枝 
加 叶 ， 自 己 在 美味 处 着 手 。 


假如 牛奶 有 点 起 沫 或 质地 粗糙 ， 在 吧台 上 重重 敲 几 下 拉 人 花 杯 。 我 以 前 在 农 
夫 市 集 上 常 把 拉 花 杯 重重 磺 在 咖啡 车 上 ， 眼 镜 上 溅 满 细小 的 奶 斑 ， 以 致 不 
得 不 暂停 工作 。 在 轻 敲 拉 花 杯 、 打 破 所 有 较 大 的 泡 泡 后 ， 旋 动 拉 花 杯 中 的 
牛奶 ， 就 像 旋 动 一 杯 将 要 入 口 的 优质 波尔多 葡萄 酒 那 样 。 这 会 抛光 奶 泡 表 
面 ， 使 其 更 加 细致 。 


准备 拉 花 时 ， 将 拉 花 杯 的 尖 跨 尽 可 能 靠近 浓缩 咖啡 表面 。 如 果 你 是 右 撤 
子 ， 用 左手 拿 装 浓缩 咖啡 的 杯子 ， 左 撤 子 则 相反 。 用 你 惯用 的 手 拿 稳 拉 花 
杯 ， 把 咖啡 杯 想象 成 一 个 时 钟 ， 右 撤 子 从 3 点 钟 位 置 开 始 、 左 打 子 从 9 点 钟 
位 置 开 始 拉 花 。 过 程 要 快 ， 和 否则 拉 花 杯 表面 密度 低 的 泡沫 会 先 被 注入 咖啡 
杯 中 ， 表 失 完 美 混合 液体 的 机 会 。 右 撒 子 应 该 从 3 点 钟 位 置 快速 通过 中 心 
到 9 点 钟 位 置 ， 左 搬 子 则 反 过 来 ， 去 到 3 点 钟 位 置 。 


牛奶 要 倒 得 够 快 才能 打破 咖啡 脂 表 层 ， 漂 浮 在 下 层 ， 然 后 将 咖啡 脂 再 次 项 
到 杯 面 。 从 起 始点 移 到 钟 面 中 心 时 ， 想 象 你 在 用 黄油 软 羊皮 手套 掌 捆 对 手 
脸颊 ， 手 腕 用 力 ， 手 禹 不 用 力 。 如 果 奶 量 准确 、 打 发 得 当 ， 接 近 杯 子 对 面 
时 ， 奶 泡 正好 将 要 用 完 。 你 可 能 会 看 到 咖啡 脂 快速 浮现 ， 如 果 做 到 就 太 棒 
了 。 没 做 到 也 无 须 忧 虑 。 再 次 强调 ， 在 美味 处 着 手 ， 精 湛 的 拉 花 定 会 随 之 
而 来 。 


意 式 咖啡 饮品 


那么 何 为 玛 琪 雅 杀 、 卡 布 奇 诺 以 及 拿 铁 咖啡 ? 蓝 瓶 教 授 咖 啡 师 如 下 : 这 三 
者 的 区 别 在 于 浓缩 咖啡 与 奶 的 比例 。 玛 琪 雅 杀 装 在 一 个 2.7 盘 司 ( 808 
FE) 的 小 咖啡 杯 里 ， 浓 缩 咖 啡 与 牛奶 〈 打 发 前 ) 的 比例 是 1 : 1 ; 卡 布 奇 诺 
装 在 一 个 6 盘 司 (180 毫 升 ) 的 咖啡 杯 里 ， 比 例 是 1 : 4 ; 拿 铁 咖啡 则 装 在 
12% (35584) 的 杯 里 ， 比 例 是 1 : 8。 但 重要 的 是 要 知道 ， 如 何 构 
成 “恰当 ”的 玛 琪 雅 杀 、 卡 布 奇 诺 以 及 拿 铁 咖啡 有 很 多 种 概念 ， 就 像 人 们 对 
定义 “恰当 ”的 马 天 尼 鸡尾酒 众说 纷 经 那样 。 在 蓝 瓶 ， 关 键 在 于 遵循 统一 的 
内 部 标准 ， 包 括 对 于 打 奶 泡 、 蔡 取 咖 啡 和 拉 花 方式 。 顾 客 能 够 识别 与 认可 


这 种 一 致 性 ， 从 一 个 咖啡 师 到 另 一 个 咖啡 师 ， 从 一 间 店 到 另 一 间 店 。 制 作 
咖啡 的 时 候 ， 我 们 采用 全 脂 牛 奶 ， 比 例 并 不 庞大 ; 再 说 ， 让 我 们 面 对 现 
实 ， 用 全 脂 牛 奶 制作 的 出 品 确实 很 好 ! 如 你 坚持 要 被 脂肪 含量 影响 ， 选 择 
分 量 更 小 的 玛 琪 雅 打 或 卡 布 奇 诺 ， 然 后 享受 杯 中 美味 。 


直布罗陀 ” 蓝 瓶 公司 提供 一 款 饮 品 ， 装 在 一 个 4.5 盘 司 (13527). SH 
AIEE ( Libbey ) 玻璃 公司 出 产 、 带 八角 形 斜 面 底座 的 古典 玻璃 杯 里 。 其 咖 
啡 与 牛奶 比例 通常 是 1.25 液 嚼 司 ( 37 毫 升 ) 的 浓缩 咖啡 加 上 2.5 液 盘 司 
(7537 ) ) 奶 泡 ， 恰 好 处 于 玛 琪 雅 杀 与 卡 布 奇 诺 咖 啡 之 间 。 薄 薄 一 层 精 美 


的 奶 泡 ， 不 会 太 热 一 一 专 为 要 即刻 一 饮 而 尽 的 客人 设计 。 有 了 它 ， 再 匆忙 
的 客人 也 乐意 在 咖啡 馆 里 位 足 ， 与 咖啡 师 塞 上 晕 几 句 ， 用 不 到 1 分 钟 的 时 间 
把 咖啡 喝 光 。 值 得 一 提 的 是 ， 那 咖啡 杯 非常 好 看 ， 顾 客 们 拿 着 它 的 时 候 看 
起 来 很 优雅 ， 没 有 一 丝 违 和 感 。 


林 登 大 街 上 的 咖啡 之 筹备 开 业 时 ， 我 们 就 已 入手 了 这 种 杯子 。 采 购 它 的 一 
名 员工 误 以 为 它 够 杯 测 用 ， 后 来 发 现 容量 偏 小 ， 我 们 便 把 它们 装 入 印 

有 “GIBRALTAR” 这 几 个 大 写字 母 的 纸箱 ， 搁置 一 边 。 它 们 在 准备 调试 店内 
的 意 式 机 时 被 投入 使 用 。 这 些 杯子 的 透明 度 和 小 容量 完美 适合 观察 咖啡 脂 
以 评估 出 品质 量 所 需 一 一 这 很 关键 ， 皆 因 我 们 的 咖啡 机 笋 似 科 学 怪人 ， 会 
发 闫 。 它 力 是 加 州 第 一 部 带 有 比例 积分 微分 温度 控制 器 的 拉 玛 佐 科 意 式 机 
(详情 参见 111 页 ) ， 再 加 上 我 们 对 泵 压 咖 啡 机 并 不 熟悉 一 一 与 压 杆 机 恰 


好 相反 一 一 导致 当时 的 咖啡 研发 进展 缓慢 、 过 程 痛苦 。 


咖啡 之 开业 时 ， 林 登 大 街 的 环境 相当 恶人 劣 。 我 们 隔壁 是 一 家 名 叫 黑暗 公园 
(Dark Garden) 的 紧身 内 衣 店 ， 里面 的 一 些 匠 人 很 快 就 出 店 游荡 ， 想 看 
看 咖啡 膏 里 的 人 到 底 在 干什么 。 如 果 我 们 当天 与 拉 玛 佐 科 意 式 机 相处 和 
E, 我 们 便 请 那些 紧身 胸 衣 匠 人 喝 一 杯 意 式 浓缩 咖啡 。 但 很 多 “ 园 J”( 我 
们 对 他 们 的 读 称 ) 比较 娇贵 ， 符 合 蓝 瓶 标准 的 咖啡 也 能 让 他 们 可 爱 地 皱 起 
了 鼻子 并 感叹 :“ 这 咖啡 大 苦 了 ! ”我 们 便 在 他 们 的 浓缩 咖啡 上 倒 点 奶 泡 ， 
就 像 小 杯 型 的 拿 铁 。 我 们 开业 后 ， 终 有 一 位 过 客 问 起 这 饮品 的 名 字 ， 一 位 
伶俐 的 咖啡 师 ( 他 由 此 进入 了 杰出 的 咖啡 界 职业 生涯 ) 笑嘻嘻 地 

说 :“ 噢 ! 这 是 我 们 的 直布罗陀 ! ” 


冷 不 防 地 ， 顾 客 们 开始 点 这 款 咖 啡 了 。 可 惜 店内 的 塑料 饮品 单 早 已 印 好 ， 
我 们 因此 无 意 中 创造 了 一 款 不 在 其 上 却 颇 负 盛名 的 咖啡 饮品 。 它 卉 与 西 班 
牙 浓缩 咖啡 吧台 里 盛行 的 告 尔 多 咖啡 (cortado ) 媲美 (为 了 除 掉 这 种 惩罚 
性 深 烘焙 的 西班牙 浓缩 咖啡 的 整 刺 ， 他们 会 加 入 相对 少量 的 温 奶 泡 ， 以 外 
观 精致 的 杯子 奉 客 ) ， 但 当时 我 们 浑然 不 觉 。 


令 我 甚 感 困 惑 的 是 ， 直 布 罗 陀 咖啡 不 久 便 出 现在 其 他 咖啡 馆 的 饮品 单 上 。 
至 今 ， 在 美国 、 欧 洲 甚 至 日 本 的 咖啡 馆 里 ， 你 都 能 找到 它 。 我 不 认为 这 款 
为 “ 园 本 ”创造 出 来 的 咖啡 饮品 在 越 来 越 受 欢迎 的 、4.5 盘 司 (1357 ) 分 
量 的 浓缩 咖啡 行列 中 不 可 或 缺 。 然 而 我 真心 乐 见 ， 我 们 成 功 认 知 并 促进 了 
即时 消费 短平快 的 浓缩 咖啡 饮品 的 潜在 欲望 。 


齐 卡 和 热 巧 克 力 


虽然 大 四 喜 ( 意 式 浓 缩 咖啡 、 玛 琪 雅 杀 、 卡 布 奇 诺 以 及 拿 铁 咖啡 ) 是 
我 们 主打 的 意 式 咖啡 饮品 ， 我 们 也 为 提供 优质 的 热 巧克力 而 自豪 。 即 
使 早 在 农夫 市 集 ， 我 们 已 采用 TCHO 公 司 ( 旧金山 的 巧克力 新 贵 ， 注 
重 从 可 可 豆 到 巧克力 的 高 品质 ) 的 饮用 巧克力 粉 做 成 甘 纳 许 ， 加 上 奶 
泡 出 品 热 巧克力 。 对 于 不 喝 咖啡 的 顾客 和 小 孩子 ， 它 非常 怡 人 。 既 然 
店 里 全 年 供应 巧克力 甘 纳 许 与 浓缩 咖啡 ， 拒 绝 顾客 对 摩卡 的 需求 实力 
无 礼 之 极 。 摩 卡 基本 算是 在 热 巧 克 力 里 加 单 杯 份 浓缩 咖啡 ， 把 咖啡 、 
巧克力 粉 和 牛奶 或 奶油 结合 在 一 起 的 传统 做 法 可 以 追溯 到 18 世 纪 意 大 
利 都 灵 的 比 切 林 咖啡 馆 ( Caffeal Bicerin ) 。 因 此 ， 即 使 它 不 是 一 款 
纯粹 的 饮品 ， 我 们 还 是 可 以 堂堂 正 正 地 、 自 豪 地 为 客人 奉 上 一 杯 精心 
制作 的 摩卡 。 此 外 ， 我 们 还 发 现 摩卡 咖啡 经 常 扮演 “和 药 引 ”的 角色 ， 引 
导 那 些 不 习惯 喝 更 浓郁 风味 的 咖啡 或 者 简朴 饮品 的 客人 入 门 尝 试 我 们 
的 其 他 出 品 。 


制作 热 巧克力 和 摩卡 所 需 的 甘 纳 许 


132 ~ 3 杯 份 用 


这 种 水 性 基础 的 甘 纳 许 是 我 们 出 品 热 巧克力 和 摩卡 的 基底 。 经 培训 部 广泛 
测试 ， 我 们 发 现 用 水 溶解 巧克力 ， 相 比 用 牛奶 或 奶油 ， 能 产生 更 为 浓郁 美 
味 的 出 品 。 幸 运 的 是 我 们 在 东西 海岸 都 与 巧克力 厂商 为 邻 。 在 旧金山 我 们 
用 TCHO 公 司 出 品 的 饮用 巧克力 粉 ; 在 纽约 我 们 采用 枪杆 兄弟 (Mast 
Brothers) 公司 的 单 源 黑 巧克力 。 采 用 的 巧克力 种 类 会 影响 甘 纳 许 的 浓 
度 ， 因 此 你 要 依据 味道 调整 巧克力 的 用 量 。 


3H 5) (8572 ) 切 碎 的 黑 巧 克 力 

1/44 (255/60 ) 开水 
把 巧克力 放 入 一 个 小 碗 或 2 杯 份 量 杯 里 ， 在 其 上 注入 开水 ， 接 着 不 断 搅拌 
直至 巧克力 融化 、 变 得 柔滑 。 如 有 手持 式 搅 拌 器 ， 用 它 完 全 乳化 混合 物 。 
甘 纳 许可 以 放 入 密封 容器 中 在 水 箱 保存 1 周 左 右 。 使 用 前 在 微波 炉 略 微 翻 
执 


Huso 


1 杯 份 


如 前 所 述 ， 摩 卡 咖啡 是 顾客 入 门 尝试 其 他 咖啡 饮品 的 “ 药 引 ”( 详 见 前 几 
页 ) 有 些 客人 可 能 需 时 更 久 而 已 。 我 们 在 海 耶 斯 谷 的 咖啡 店 有 一 位 老 
主 顾 喝 摩卡 的 瘾 头 大 到 前 峰 时 期 一 日 5 杯 ， 并 以 此 得 名 “五 杯 摩卡 大 卫 ”。 
大 卫 最 终 走 上 喝 纯 黑 咖 啡 的 道路 ， 但 绰号 如 影 随 形 。 我 们 一 般 会 婉拒 出 品 
水 摩卡 咖啡 ， 事 因 甘 纳 许 极其 浓厚 ， 适 合 在 温 热 时 使 用 ; 我 们 也 发 现 巧 克 
力 会 在 水 冷 低温 环境 下 结 块 成 团 ，, 卖 相 与 风味 皆 不 如 意 。 


注 : 不 放 浓 缩 咖 啡 的 话 ， 你 喝 到 的 便 是 热 巧克力 。 


热 巧 克 力 和 摩卡 需 放 3 汤匙 甘 纳 许 
sa (1 杯 /240 毫 升 ) 热 牛奶 或 豆奶 
MRR RADE ( 参见 119 页 ) 


把 甘 纳 许 放 入 一 个 10 盘 司 陶瓷 杯 。 直 接 倒 上 浓缩 咖啡 ， 然 后 倒 入 大 概 12 ~ 
20 甘 寸 厚 奶 泡 。 地 心 吸 引力 是 甘 纳 许 和 奶 泡 的 天 然 搅 拌 器 。 无 须 搅拌 ， 请 


2002 年 ， 我 和 詹姆斯 初 遇 时 ， 他 刚 启 动 蓝 瓶 咖啡 事业 。 与 此 同时 ， 我 和 梅 
格雷 、 莉 兹 : 邓 恩 共有 的 密 塔 蛋糕 店 才 一 周 安 。 和 詹姆斯 和 我 起 步 时 同 在 旧 
金山 湾 区 农夫 市 集 上 当 露 天 小 贩 。 每 周 五 他 都 在 老 奥克兰 市 集 销售 咖啡 
豆 ， 而 我 每 周 六 都 在 伯克利 中 心 市 集 卖 蛋糕 。 密 塔 那 时 有 个 咖啡 车 ， 车 上 
还 有 可 爱 的 粉色 篷 布 ， 每 周 我 都 把 咖啡 车 摇 播 晃 晃 地 拖 到 伯克利 农夫 市 
集 ， 设 在 我 的 蛋糕 桌 旁 。 我 们 是 詹姆斯 的 第 二 大 批发 客户 ， 他 不 得 不 忍痛 
承认 ， 我 们 选中 他 的 咖啡 确实 因为 他 的 咖啡 包装 袋 很 好 看 。 而 我 得 承认 我 
做 的 咖啡 饮品 乃 是 公害 。 幸 运 的 是 ， 一 条 美丽 的 裙子 、 一 个 害羞 的 微笑 和 
一 名 自信 的 “您 需要 一 块 小 甜 饼 配 咖啡 吗 ” 常 可 亡羊补牢 。 好 运 的 是 ， 由 于 
蓝 瓶 初出 茅 庐 ， 几 乎 没 和 人 知道 咖啡 可 以 如 此 美味 。 


为 了 改变 这 种 形势 ， 我 开始 请 求 詹姆斯 周 六 来 伯克利 帮忙 制作 咖啡 ， 事 态 
很 快 转 为 央求 他 入 手 我 们 的 咖啡 车 。 有 幸 蒙 他 应 允 ， 仍 旧 将 咖啡 摊位 设 在 
我 的 蛋糕 摊位 旁边 ， 并 顺理成章 地 成 为 了 我 的 内 部 品尝 员 ( 参阅 我 的 巧 克 
力 巴 黎 马 卡 龙 故 事 ， 详 见 175 页 ) 和 市 集 的 新 宠儿 。 早 在 2004 年 结合 以 
前 ， 我 们 便 是 推 心 置 腹 之 区， 理解 并 爱慕 彼此 的 工作 理念 、 决 心 、 审 美 情 
感 和 致力 创作 最 佳 出 品 的 承诺 。 


2008 年 10 月 29 日 ， 我 与 詹姆斯 成 婚 。 平 静 的 婚礼 仪式 在 旧金山 市 政大 厅 
举行 ， 与 朋友 们 在 海 耶 斯 谷 咖啡 之 简短 地 喝 了 杯 咖 啡 。 其 后 我 们 搭 计程车 
到 律师 办 公 室 ， 仍 旧 身 着 婚纱 的 我 签署 了 出 售 我 的 蜜 塔 股权 的 确认 文书 。 
就 这 样 ， 我 开始 了 新 的 生活 。 庆 幸 ， 在 按 计划 为 蓝 瓶 咖啡 亭 设立 一 个 小 小 
的 糕点 部 ， 然 后 开 一 家 自己 的 馅 饼 店 以 前 。 我 用 假期 的 最 后 一 个 月 从 朋友 
处 收集 家 族 食谱 ， 乐 此 不 疲 地 摆弄 各 种 可 与 咖啡 相配 的 风味 ， 并 为 我 们 位 


于 海 耶 斯 谷 和 铸币 广场 的 两 间 咖啡 馆 研 制 出 了 第 一 套 甜 点 。 


p 


我 永 不 言 弃 的 终生 事业 ， 始 于 一 个 原本 为 了 帮助 我 爱人 的 短期 项 目 ， 始 于 
我 们 在 旧金山 现代 艺术 博物 馆 的 顶楼 有 雕塑 公园 开设 一 家 咖啡 馆 之 时 。 和 若干 
年 前 ， 当 我 还 是 一 个 艺术 生 时 ， 传 恩 ' 第 伯 的 蛋糕 画作 捕获 了 我 的 想象 力 ， 
并 将 我 引 到 成 为 糕点 厨师 的 路 上 。 在 我 们 的 新 咖啡 馆 里 ， 我 可 以 将 我 的 艺 
术 背 景 转化 成 为 由 博物 馆 展览 的 艺术 品 赋予 灵感 的 、 永 远 推陈出新 的 糕点 
产品 线 ， 其 中 当然 包括 受 伟 恩 :第 伯 画 作 启 迪 而 来 的 糕饼 。2009 年 ， 我 加 

入 蓝 瓶 工作 ， 蓝 瓶 于 当年 开始 跨越 式 发 展 。 我 现在 监督 三 个 糕点 部 门 : 一 
个 在 我 们 的 奥克兰 烘焙 广 ， 它 为 我 们 四 间 零 售 门店 提供 小 甜 饼 和 蛋糕 ; 一 
个 在 旧金山 现代 艺术 博物 馆 的 小 厨房 ; 还 有 一 个 更 小 的 厨房 在 布鲁克 林 烘 


NN ESE AMS A O ES 
宗旨 是 : 每 一 种 出 品 都 能 与 杯 中 咖啡 相得益彰 。 


在 下 文 你 将 获得 大 量 糕饼 配方 ， 包 括 从 早餐 点 心 到 某 一 种 好 吃 到 曾 让 詹 姆 
斯 起 鸡皮 疙 次 的 马 卡 龙 。 接 着 你 还 会 看 到 一 些 精 选 食谱 ， 包 括 我 们 在 铸币 
广场 咖啡 馆 供应 的 风味 早餐 与 午餐 佳肴 ， 还 有 一 些 朋 友 创 造 性 地 以 我 们 的 
咖啡 入 馈 的 食谱 。 


正如 出 品 咖啡 ， 豪 饪 中 有 无 穷 多 的 小 变量 能 对 结果 造成 影响 ， 从 技术 到 厨 
具 、 食 材 ， 还 有 称 量 方式 。 在 你 开始 豪 饪 以 前 ， 有 些 忠告 需要 记 住 。 

一 一 凯特 琳 - 费 里 曼 
器 具 


文中 所 有 食谱 都 假设 你 有 一 台 立 式 搅拌 机 。 大 多 数 食谱 经 过 测试 证 明 可 由 
一 台 手 动 搅 拌 机 配合 完成 ， 某 些 食谱 仅 需 一 把 木 勺 和 一 个 碗 ， 任 何 情况 
下 ， 成品 的 卖 相 都 相当 不 错 。 如 你 不 打算 用 立 式 搅拌 机 ， 让 自己 的 直觉 和 
应 用 现 有 装备 的 经 验 引 导 你 。 


烤箱 种 类 繁多 ， 也 都 不 尽 相同 ， 因 此 我 几乎 不 可 能 给 出 适用 于 每 个 家 庭 厨 
房 烤 箱 的 、 完 美 精准 的 烘焙 时 长 。 感 谢 我 的 家 庭 食谱 试验 员 群 组 ,这 些 食 
谱 出 自 各 种 烤箱 : 我 家 的 老 韦 奇 伍德 烤箱 ， 精 准 调 温 的 新 烤箱 ， 对 流 恒 温 
烤箱 ， 以 至 家 用 吐 司 小 烤箱 。 不 出 所 料 ， 烘 焙 时 长 各 有 不 同 ， 所 以 直接 观 
察 判 断 糕饼 烘焙 状态 是 最 不 容易 失败 的 方法 。 


作为 家 庭 烘焙 师 ， 最 让 我 激动 不 已 的 进步 是 我 意识 到 自己 已 不 再 需要 根据 
食谱 指引 选择 何 种 蛋糕 烤 盘 ， 或 用 何 种 尺寸 烤 盘 制 作 小 甜 饼 。 我 在 食谱 中 
详 述 蓝 瓶 如 何 出 品 糕点 ， 或 是 如 何 更 便于 家 制 的 个 人 意见 。 如 果 能 理解 如 
何 成 功 按 食谱 操作 ， 我 建议 你 们 先 按照 我 具体 规定 的 方法 做 。 我 们 来 假 
设 ， 在 周 日 你 有 朋友 们 来 与 你 在 花园 里 共 进 早 午餐 ， 而 你 不 想 费 事 地 做 个 
蛋糕 、 切 件 、 分 别 以 小 碟 奉 上 ， 那 就 给 每 个 人 做 一 个 杯子 蛋糕 大 小 的 水 果 
扣 和 蛋糕 吧 。 当 然 ， 做 小 蛋糕 需要 调整 烘焙 时 长 。 考 虑 到 你 已 经 在 大 烤 盘 中 
做 过 蛋糕 了 ， 你 可 以 轻松 地 通过 目测 或 者 其 他 方法 去 判定 小 蛋糕 是 否 已 经 
烤 好 。 只 要 你 认真 观察 、 留 意 线索 ， 无 论 是 改变 小 甜 饼 和 烤 盘 的 大 小 ， 还 
是 操控 异常 难 用 的 烤箱 ， 皆 能 得 心 应 手 。 


最 棒 的 厨房 小 家 电 之 一 是 热电 偶 ( 如 右 图 所 示 ) ， 一 种 可 在 五 金 店 买 到 的 
电子 温度 计 。 在 科学 和 工业 领域 ， 它 通常 用 于 测量 烤箱 和 空调 的 温度 。 它 
们 价格 便宜 ， 完 全 精准 ， 相 当 干 净 好 用 。 我 的 热电 偶 用 于 检验 烤箱 温度 、 


读 取 糖浆 温度 和 实践 其 他 对 温度 敏感 的 食谱 ， 比 如 家 制 酸奶 ( 参见 141 
页 ) 。 它 是 难能可贵 、 极 其 精确 的 工具 ， 非 常 值得 入 手 用 于 烘焙 和 出 品 咖 
BF, 


ME 


喜爱 热电 偶 ， 因 为 它 的 测量 精度 可 以 到 0.1 度 ， 然 而 ， 我 更 加 喜爱 我 的 
克 秤 ， 因 为 它 的 测量 可 以 精确 到 0.01 克 。 蓝 瓶 的 三 家 糕点 厨房 里 都 配 有 3 
种 不 同 规格 的 电子 秤 : 一 个 可 以 秤 重 5，000 克 (11 磅 ) ; 一 个 可 以 秤 重 
2 , 00052 (4.44% ) ， 精 确 到 0.01 克 ; 还 有 一 个 最 多 仅 可 秤 重 140 克 (49 
27) ， 但 它 最 能 精准 量 取 微 量 食材 如 香料 。1 克 的 误差 是 否 真 的 可 以 对 
最 后 出 品 造成 影响 ? 《蛋糕 圣经 》 的 传奇 作者 罗 丝 . 利 维 . 贝 兰 堡 说 :“ 如 一 
个 人 开始 变 得 松懈 ，' 这 样 下 去 真有 差别 吗 ' 的 观念 很 快 会 作用 于 其 他 事物 
并 产生 不 良 影响 。 精 准 测量 是 很 好 的 生活 方式 。” 


话说 回来 ， 此 书 并 没有 详细 记录 所 有 量 少 食材 的 重量 。 对 于 家 庭 自制 食 
谱 ， 相 比 用 秤 ， 使 用 茶匙 和 汤匙 更 易 准确 测量 它们 。 不 过 ， 其 他 食材 的 重 
量 都 已 被 本 书 圳 括 ， 而 且 称 重 可 保证 你 烘焙 出 很 棒 的 作品 。《 和 蛋糕 圣经 》 
中 罗 丝 的 转换 图 已 成 为 重量 与 体积 转换 的 标准 图 ， 本 书 将 遵循 她 的 方法 。 


用 体积 量 取 面粉 的 说 明 


食谱 的 所 有 材料 当中 ， 面 粉 是 最 难 按 体积 精确 量 取 的 ， 然 而 这 又 是 决定 烘 
焙 成 败 的 关键。 我 按照 140 克 (4.955) / 杯 ， 和 转换 通用 面粉 一 一 略 多 于 
5 281357 (4.855) ) / 杯 。 这 基于 如 出 和 扫 平 的 量 取 方式 : ASMA 
接 从 面粉 中 品 取 一 杯 ， 然 后 用 刀 将 表面 天平 。 相 比 一 勺 勺 品 进 量 杯 里 量 取 
的 方式 ， 每 杯 面粉 重量 最 多 超出 20 克 。 


对 使 用 相当 不 精确 面粉 量 的 恐惧 ， 如 仍 不 足以 让 你 出 门 入 手电 子 秤 的 话 ， 
那么 试想 一 下 有 它 将 少 洗 多 少 厨 具 吧 。 称 食材 分 量 时 只 需 一 两 只 碗 和 一 台 
秤 ， 不 必 再 弄 脏 好 些 干 量 杯 和 液体 量 杯 ， 并 永远 不 用 再 考虑 是 在 刊 碎 坚果 
之 前 还 是 之 后 称 重 了 。 格 特 鲁 德 .斯 泰 因 可 能 说 过 ， 一 克 就 是 一 克 。 


食材 


除非 特别 申明 ， 本 书 食谱 中 所 有 的 材料 都 应 保持 室温 ， 黄 油 和 鸡蛋 尤 是 。 

快速 让 黄油 回复 室温 的 方法 是 将 黄油 切 成 若干 小 片 ， 然 后 置 于 厨房 温暖 处 
10 分 钟 。 让 鸡蛋 快速 回复 室温 的 方法 是 将 鸡蛋 (PA) 整个 放 入 盛 有 90“F 
21100°F Zt] ( 32°C ~ 38°C ) 温水 的 小 碗 里 ， 静 置 约 10 分 钟 。 对 于 那些 首 
先 打发 黄油 、 糖 然后 加 鸡蛋 的 食谱 ， 配 料 维持 室温 能 保证 完美 乳化 面团 或 


糊 状 物 。 


使 用 标准 大 鸡蛋 ， 整 个 (去 壳 ) E250% (1.885). MED , 
挑选 可 可 含量 不 低 于 60% 的 、 你 所 喜欢 的 黑 巧克力 。 至 于 盐 ， 我 喜欢 我 的 
甜点 含 盐 ， 常 添加 粗 粒 盐 ， 偶 尔 会 在 不 期 然 间 吃 到 盐 粒 。 这 些 食谱 中 不 包 
含 粗 盐 ， 但 是 当 较 大 颗粒 的 盐 更 可 取 时 ， 我 指定 莫 尔 登 牌 的 海盐 〈 欲 知 更 
多 不 同 种 类 盐 之 间 的 区 别 或 者 是 如 何 用 手头 现 有 的 盐 替 代 特 定 种 类 的 盐 ， 
参见 165 页 ) 。 


这 些 注 意 事项 以 外 ， 完 全 随 你 所 好 。 我 选择 有 机 奶 制品 、 鸡 蛋 和 面粉 烘 
焙 ， 并 总 是 尽 可 能 选择 当地 供应 商 ， 在 自家 用 和 店内 出 品 上 都 一 样 。 即 使 
这 些 食材 会 贵 一 些 ， 但 用 它们 做 出 的 糕点 质量 更 上 乘 。 我 鼓励 大 家 使 用 香 
料 并 偶尔 添加 其 他 食材 尝试 创新 ， 也 经 常 就 此 提出 建议 。 请 参阅 163 页 ， 
简单 的 食材 替换 将 制作 出 个 性 化 食谱 ， 更 满足 你 的 口味 所 需 。 


出 发 吧 ， 烘 焙 ， 毫 饪 ， 加 以 享受 咖啡 ! 我 衷心 希望 你 可 以 享受 我 曾 体验 过 
的 那些 同等 美好 的 过 程 。 


晨 间 咖啡 良 伴 


红糖 和 冬日 香料 格 兰 诺 拉 麦片 
12~15 人 份 /制作 时 间 : 25 分 钟 
全 程 用 时 : 2 小 时 30 分 钟 


蓝 瓶 的 格 兰 诸 拉 麦片 完全 可 被 称 作 健康 食品 。 咸 味 和 甜 味 渗入 到 厚 片 中 ， 
以 红糖 浆 调味 ， 同 时 伴随 着 幽幽 的 肉桂 和 肉 豆 荡 的 香气 。 食 谱 中 含有 分 量 
稍 多 一 些 的 粗 粒 海盐 ， 因 此 更 让 人 欲罢不能 。 拱 配 牛 奶 很 赞 ， 酸 奶 (尤其 
是 家 制 酸奶 ，141 页 ) 尤 佳 ， 伴 以 水 果 一 一 美味 出 人 意 表 。 长 时 间 低 温 慢 
火 烘焙 的 麦片 和 坚果 兼 具 柔软 和 松 脆 的 质感 。 烘 焙 坚 果 、 肉 桂 和 肉 豆 落 的 
诱 人 香气 渐渐 弥散 开 ， 你 几乎 想 立 刻 出 炉 格 兰 诺 拉 麦片 。 但 请 一 定 克 制 住 
自己 ， 在 它 变 得 松 脆 与 干燥 前 不 要 任意 搅动 一 一 此 力 做 出 大 块头 小 吃 的 诀 


Do 


本 食谱 可 以 做 出 一 大 份 麦片 。 分 量 减 半 很 容易 ， 但 既然 烘焙 需要 2 个 多 小 
时 ， 成品 又 能 贮存 很 长 时 间 的 话 ， 不 妨 维持 原 有 分 量 。 


浅 红糖 1 杯 半 ( 11.5 咀 司 /325 克 ) 
7K1/3M (80EH/80% ) 

燕麦 片 4 杯 (14 盎司 /400 克 ) 

粗 粗 切 碎 的 核桃 1 杯 半 (6 盘 司 /170 克 ) 
粗 粗 切 碎 的 山 核 桃 1 杯 半 ( 6 盘 司 /170 克 ) 
现 磨 肉 桂 粉 1 茶匙 

现 磨 肉 豆 荡 粉 1 茶匙 

莫 尔 登 海 盐 3/4 茶 匙 ( 详 见 165 页 ) 

菜 籽 油 1/3 杯 ( 80 毫升 /71 克 ) 


香草 精 2 茶匙 半 


将 烤箱 预 执 至 150°F (120°C) 。 


红糖 和 水 放 入 小 炖 锅 。 中 火 加 热 ， 持 续 挠 拌 直 至 红糖 完全 溶解 、 糖 水 沸 
腾 ， 静 置 回复 室温 。 


在 一 个 大 碗 中 均匀 混合 麦片 、 核 桃 、 山 核桃 、 肉 桂 、 肉 豆 翘 和 盐 。 


将 菜 籽 油 和 香草 精 加 入 糖浆 中 ， 搅 拌 直 至 完全 融合 ， 然 后 浇 在 麦片 混合 物 
上 。 用 手 搅 拌 ， 直 至 所 有 材料 相互 融合 出 均匀 质感 ; AMS, (BE 


bat 


确 是 最 佳 工具 。 
转 入 一 个 13 英 十 x18 英寸 的 带 榴 烤 盘 ， 轻 轻 拍 打 成 平平 的 一 层 ， 厚 度 低 于 
烤 盘 边缘 。 


烤 75 分 钟 。 从 烤箱 中 取出 ， 用 一 个 大 金属 铲 翻 面 ， 尽 量 保持 大 面积 完整 。 
必 回 烤箱 ， 再 烤 60 分 钟 左 右 ， 直 至 完全 干 透 ， 学 起 来 不 再 柔软 。 食 用 前 放 
in 


/人 小 o 


装 入 密闭 容器 里 的 格 兰 诺 拉 ， 在 室温 下 可 以 贮存 两 周 。 


家 制 酸奶 


8 人 份 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 10 小 时 30 分 钟 
詹姆斯 和 我 都 爱 酸 酸 的 家 制 酸奶 ， 每 周 自制 两 夸 脱 作 早 餐 。 我们 家 常见 的 


早晨 时 光 由 以 下 要 素 组 成 : 《纽约 时 报 》 捧 在 桌子 上 ， 穿 着 他 的 蓝 瓶 睡衣 
的 詹姆斯 ， 一 杯 他 的 卡 布 奇 诺 ， 一 壶 我 要 的 茶 ， 一 人 一 大 碗 酸奶 ， 投 上 自 


制 格 兰 诸 拉 (51011388 ) RM RATHER RAMA hF 
酸奶 是 每 周 例 行 的 简单 公事 ， 但 着 手 时 请 确保 你 的 烤箱 或 其 他 温暖 的 地 方 
可 供 酸奶 放 置 6 小 时 。 


尽管 全 程 几乎 不 必 使 用 器 具 ， 但 精确 的 温度 对 成 果 至 天 重要 ， 所 以 你 需要 
一 个 厨房 温度 计 。 用 于 将 牛奶 转化 成 酸奶 的 微生物 会 在 高 于 

120% (49°C) 时 死亡 。 因 此 一 旦 开始 制作 酸奶 ， 要 确保 混合 物 低 于 此 温 
度 。 


家 制 酸奶 不 含 乳化 剂 和 胶 凝 剂 ， 所 以 它 的 质地 不 如 商店 购买 的 酸奶 均匀 。 
然而 ， 比 起 我 曾 试 过 的 任 一 商业 酸奶 ， 家 制 酸奶 的 味道 更 加 纯粹 、 简 单 、 
浓郁 ， 也 更 令 人 满足 。 


全 脂 奶 4 杯 〈945 毫 升 /968 克 ) 

活 菌 原味 酸奶 2 汤匙 
牛奶 倒 入 炖 锅 ， 以 介 于 180°F ~ 190% ( 82°C ~ 88°C) 的 中 火 者 至 将 沸 。 
从 热源 移 开 炖 锅 ， 回 温 至 110"F (43°C), 


酸奶 放 入 小 碗 ， 加 入 牛奶 1/4 杯 110"F (43°C) ， 搅 拌 至 顺 滑 并 完全 融 
合 。 将 混合 物 加 入 余下 的 温 牛 奶 ， 充 分 搅拌 。 


酸奶 倒 入 耐 热 的 带 盖 容 器 ， 如 1 夸 脱 ( 945 毫升 ) 的 梅森 瓶 ， 或 很 多 小 镀 
子 ， 或 酸奶 机 的 容器 。 


使 用 酸奶 机 时 请 参考 厂商 的 说 明 书 。 不 然 便 把 酸奶 放 到 温暖 的 地 方 ， 比 如 
只 开 着 长 明 小 灯 的 烤箱 ， 或 在 酸奶 顶 上 放 一 个 调 到 中 挡 的 电热 毯 ， 并 以 毛 
Nes, 理想 温度 在 100。F ~ 105"F 之 间 (38% ~ 41°C ) 。 如 果 不 用 酸奶 
机 ， 就 要 不 定期 检查 混合 物 的 温度 ， 确 保 它 不 超过 120°F (49"C ) 。 接 下 
来 ， 坐 等 6 小 时 。 如 果 不 想 太 酸 ， 缩 短 时 间 ; 如 果 想 要 增加 酸度 ， 延 长 时 
间 。 


冷藏 至 少 4 小 时 直至 变 凉 ， 放 置 一 整 夜 再 饮用 最 为 理想 。 做 好 的 酸奶 用 密 
闭 容器 盛 放 ， 在 冰箱 内 可 贮存 1 周 。 


列 日 华 夫 饼 
6 人 份 /制作 时 间 : 30 分 钟 


全 程 用 时 : 2 小 时 

列 日 华 夫 饼 乃 是 为 轮渡 大 厦 咖 啡 馆 专 门 研制 的 ， 在 那里 能 现 点 现 做 。 由 于 
轮渡 大 厦 是 一 个 交通 枢纽 ， 同 时 又 是 金融 区 职 人 的 快 节奏 午餐 经 停 地 ， 顾 
客 们 常常 匆忙 到 不 能 坐 下 享受 华 夫 饼 早餐 。 列 日 华 夫 饼 有 焦 糖 酥 皮 ， 不 必 
再 淋 糖 浆 ， 实 乃 完 美的 便携 式 早 餐 或 甜点 。 斯 图 亚 特 : 布 日 昂 扎 ， 我 们 的 好 
友 与 美食 导师 ， 发 现 从 比利时 进口 的 、 由 浓缩 咖啡 技术 人 员 阿 诺 - 霍 尔 舒 重 
新 接线 的 华 夫 饼 机 居然 在 仓库 蒙 尘 ， 便 创 出 了 这 个 食谱 。 此 前 打 入 冷 宫 的 
装备 ， 今 日 风靡 众多 轮渡 大 厦 咖 啡 馆 的 顾客 。 


Bim: 1 茶匙 香草 精 可 由 香草 英 代 替 ， 通 用 面粉 可 用 糕饼 面粉 代 蔡 。 


活性 干 酵母 1.25 茶 是 
或 新 鲜 酵母 1 茶匙 半 


微 温 水 1/4 杯 (6035/6058) ， 约 在 90“F ~ 100"F 之 间 ( 32°C ~ 
38°C ) 


无 盐 黄 油 1/2 杯 〈 4 盘 司 /113 克 ) 
糕饼 面粉 3/4 杯 ( 3.7 僵 司 /105 克 ) 
通用 面粉 /3 杯 〈 3.2 盘 司 /91 克 ) 
REIS, ASE E ARE 
莫 尔 登 海盐 1/2 茶 匙 ( 参见 165 页 ) 
鸡蛋 5 个 (8.75M#]/2507) ， 室 温 
香草 英 1 个 


珍珠 糖 3 汤匙 ( 见 注 解 ) 


小 碗 中 混合 酵母 和 水 ， 静 置 5 分 钟 。 


融化 黄油 ， 冷 却 至 115"F (46"C ) 。 面 粉 和 细 砂 糖分 别 过 得 后 放 入 大 砚 。 
加 盐 搅 拌 。 


用 中 碗 打 鸡 蛋 。 香 草 英 从 中 剖 开 ， 将 籽 乔 入 鸡蛋 ， 用 力 搅拌 直至 混合 均 


匀 。 将 蛋 糊 、 酵 母 与 融化 的 黄油 加 入 面粉 混合 物 。 搅 拌 至 顺 滑 。 


用 保鲜 膜 盖 住 糊 状 物 静 置 ， 发 酵 至 原 体积 两 倍 大 ， 一 般 需 要 1 小 时 或 冷藏 
IR, 


轻 轻 将 珍珠 糖 混 入 面团 , 静 置 15 分 钟 。 预 热 比 利 时 式 华 夫 饼 机 至 中 高 火 
力 。 


面糊 1/2 ~ 3/4 杯 ( 120 富 升 ~ 150 富 升 ) 品 入 华 夫 饼 机 ， 上 撤 一 点 儿 白 砂 
糖 。( 面糊 的 用 量 可 随 华 夫 饼 机 的 大 小 改变 ; 小 失误 将 教会 你 如 何 做 出 最 
完美 的 华 夫 饼 ) 。 烘 到 指示 灯 熄 掉 或 是 表皮 变焦 脆 ， 即 食 。 


注解 : 珍珠 糖 是 压 紧 了 的 甜菜 糖 ， 看 起 来 像 岩 盐 。 它 有 很 高 的 熔点 ， 因 此 
在 烘焙 过 程 中 可 以 保持 完整 ， 为 华 夫 饼 增加 格外 松 脆 的 口感 。 


6~7 人 份 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 30 分 钟 


我 们 在 铸币 广场 咖啡 馆 供 应 涂 黄油 的 华 夫 饼 。 有 别 于 拿 了 就 走 的 列 日 华 夫 
饼 ( 见 142 页 )， 这 些 蓬 松 柔 软 的 华 夫 饼 意味 着 要 涂 上 厚 厚 黄油 、 淋 上 机 
糖浆 。 在 一 个 悠闲 的 周末 早晨 ， 一 杯 咖 啡 在 手 ， 华 在 餐桌 边 尽情 地 享受 。 


供应 这 种 华 夫 饼 的 想法 源 于 一 次 在 京都 的 旅行 。 京 都 有 一 间 令 人 惊叹 的 24 
小 时 营业 的 虹吸 式 咖 啡 店 ， 名 叫 田中 吧 。 那 里 除了 咖啡 单 ， 还 有 一 份 上 有 
华 夫 饼 配 图 的 甜品 单 。 没 有 任何 醉 鬼 全 ee ee 个 年 轻 
日 本 人 更 讲究 了 : 他 身 着 剪裁 合体 的 蓝 西 装 ， 打 着 领带 ， 吃 一 份 华 夫 饼 ， 

配 以 虹吸 式 咖 啡 ， 试 图 从 醉酒 中 清醒 过 来 ， Rare LM. 


替代 品 : 1/2 茶 匙 香草 精 可 替 以 香草 英 


BEAHM2M (12.3 #]/3505% ) 
H31/2M (3.523 5]/100% ) 

泡 打粉 2 茶匙 

AMAIA 1/26 

127 (3.5455)/100572) , Zim 

“ 半 对 半 ?” 奶 油 2 杯 475 毫升 /484 克 ) 
香草 蔷 1/2 个 

融化 的 无 盐 黄 油 7 汤匙 ( 3.5 僵 司 /100 克 ) , 
额外 多 备 一 些 软化 的 黄油 上 桌 用 

MER, ERA 


RAGE DAA. NE, TAFT AAG. 


E EA: ES El 
开 ， 将 籽 刮 入 鸡蛋 混合 物 中 ， 搅 拌 至 香草 种 子 在 混合 物 中 分 布 均匀 ， 再 加 
到 面粉 混合 物 中 ， 搅 动 至 均匀 混合 。 轻 轻 搅动 融化 的 黄油 。 


预 热 华 夫 饼 机 至 中 高 火力 。 烘 到 指示 灯 炸 掉 或 是 表皮 变焦 脆 。 立 即 配 上 软 
化 的 黄油 和 枫 糖 浆 享 用 。 刚 出 炉 的 华 夫 饼 有 着 最 脆 的 表皮 ， 趁 热 吃 最 为 美 
味 。 如 是 一 群 人 享用 ， 可 以 把 先 烤 好 的 华 夫 饼 放 入 200°F( 93°C ) 的 烤箱 
中 ， 等 到 所 有 华 夫 饼 制作 完成 再 一 起 上 桌 ， 但 它们 的 表皮 不 会 像 刚 出 炉 般 
FARE. 


剩余 的 华 夫 饼 都 可 在 完全 放 凉 后 装 入 融 拉 链 的 冷冻 袋 ， 放 入 冰箱 伶 订 能 贮 


存 最 多 1 个 月 。 需 要 食用 时 将 它 用 吐 司机 翻 热 ， 就 是 方便 简单 的 工作 日 早 
餐 了 。 


柠檬 开心 果 碎 顶 草莓 扣 和 蛋糕 
9 英寸 ( 23 厘米 ) 蛋糕 ; 6 ~ 8 人 份 /制作 时 间 : 45 分 钟 
全 程 用 时 : 1 小 时 45 分 钟 


对 于 蓝 瓶 咖啡 馆 自 设 糕 点 部 门 一 事 ， 和 詹姆斯 特别 骄傲 。 自 己 供 餐 可 以 控制 
蓝 瓶 给 予 顾客 的 完整 体验 ， 他 非常 喜欢 这 点 。PBM ( 出 品 敷衍 的 麦 协 小 松 
t# , perfunctory bran muf ? n ) 不 能 上 架 ， 此 乃 他 的 大 事 。 好 吧 ， 事 实证 
明 很 多 人 喜欢 以 小 松 饼 当 作 早 餐 ， 一 些 顾客 对 于 我 们 不 提供 类 似 出 品 表示 
大 失 所 望 。 充 分 理解 “小 松 饼 ” 婉 转 的 指 代 “ 早 餐 蛋 糕 ” 后 ， 我 决定 研发 一 种 
装 在 精致 纸杯 里 的 黄油 水 果 蛋 糕 。 


HEH (Buckle ) 是 一 种 传统 的 美式 蛋糕 ， 本 质 上 就 是 带 有 水 果 的 〈 常 为 
#3), 、 配 咖啡 吃 的 蛋糕 。 传 说 在 做 扣 和 蛋糕 时 你 需要 在 顶部 堆 高 高 的 糖 粉 
奶油 碎 末 ， 它 们 在 烘焙 过 程 中 弯曲 变 软 ， 在 蛋糕 中 心 形成 友 藏 水 果 和 糖 粉 
奶油 碎 末 的 沟 世 。 我 从 未 见 到 一 个 扣 和 蛋糕 弯曲 变 软 ， 但 当 在 家 自制 时 ， 我 
都 喜欢 把 它 做 成 一 个 大 蛋糕 ， 增 大 表面 积 ， 以 增 大 碎 顶 弯曲 变 软 的 概率 ， 
并 让 和 詹姆斯 安心 : 这 不 是 小 松 饼 ， 而 是 一 个 伴 咖啡 蛋糕。 

Em: 扣 和 蛋糕 使 我 们 能 在 糕饼 盒 中 展现 当地 的 水 果 。 比 如 ， 春 天 有 传统 
的 香草 杏仁 碎 顶 蓝莓 扣 蛋 糕 ; 夏天 有 柠檬 开心 果 碎 顶 履 盆子 桃子 扣 蛋 糕 ; 
秋天 有 香料 核桃 碎 顶 南瓜 扣 和 蛋糕 ; SARA WHE. BS 
可 替 以 任何 等 量 的 水 果 。 可 用 任何 种 类 的 坚果 代 蔡 开心 果 ， 可 以 往 糖 粉 奶 
油 碎 末 里 加 任何 种 类 的 柑橘 皮 。 对 于 南瓜 扣 蛋 糕 来 说 ， 用 3/4 杯 烤 南瓜 泥 
或 者 其 他 可 食用 南瓜 ( 见 注解 ) 代替 水 果 ， 把 肉 豆 翘 粉 和 肉桂 粉 各 1/4 茶 
匙 加 入 面粉 混合 物 。 


碎 顶 材料 


冷 无 盐 黄 油 6 汤 匙 ( 3 盘 司 /85 克 ) 
通用 面粉 1] 杯 (4.9%5)/1407 ) 
糖 1/2 杯 ( 3.5235)/10052 ) 


粗 粒 盐 3/4 茶 匙 


精细 研磨 的 柠檬 皮 ，1 个 柠檬 的 皮 量 
粗 粗 切 碎 的 去 壳 无 盐 开 心 果 仁 1/2 杯 ( 2.788 5/7652 ) 


通用 面粉 1 杯 (4.9555)/1403_ ) 

泡 打 粉 1 茶匙 

室温 无 盐 黄油 11 汤 匙 (5.5285)/15652 ) 
HE3/A (5.3 5]/150%% ) 

粗 粒 盐 3/4 茶 匙 

鸡蛋 2 个 ( 3.5 盘 司 /100 克 ) ， 室 温 
香草 精 1 茶 匙 


切 成 一 口 大 小 的 草莓 1 杯 ( 4.7 盘 司 /133 克 ) 


制作 碎 顶 ”黄油 切 成 小 块 ， 室 温 下 静 置 5 分 钟 。 


立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时， 在 搅拌 碗 中 混合 面粉 、 细 砂糖 、 盐 和 柠檬 皮 。 加 入 
黄油 ， 低 速 搅拌 2 分 钟 ， 直 至 混合 物 类 似 于 粗 粒 海 砂 。 加 入 开心 果 搅 拌 。 
直至 碎 顶 配料 开始 凝结 成 像 沙 砾 样 的 块 状 ， 切 忌 变 成 面团 状 。 碎 顶 配 料 如 
果 不 需 即刻 使 用 ， 在 冰箱 内 可 冷藏 3 天 ， 在 冷冻 室 可 保存 1 个 月 。 


制作 蛋 料 ” 预 热 烤箱 至 350°F( 175°C ) 。 用 黄油 和 面粉 涂抹 一 个 9 英寸 
( 23 厘米 ) 脱 底 模 的 底部 与 四 周 。 


An ADFT iA TIER, 


在 搅拌 器 的 碗 中 低速 打发 黄油 至 顺 滑 ， 约 1 ~ 2 分 钟 。 加 入 盐 和 糖 ， 低 速 打 
发 至 混合 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 低 速 打 发 至 芝 松 轻 倒 ， 约 4~ 5 分 
钟 。 


在 小 碗 中 混合 鸡蛋 和 香草 精 ， 用 力 搅拌 直至 混合 均匀 。 


搅拌 机 开 中 速 ， 慢 慢 以 直线 状 义 速 倒 入 鸡蛋 混合 物 ， 搅 拌 直至 融合 均 义 、 
顺 滑 ， 约 30 秒 。 刊 下 碗 壁 的 混合 物 ， 继 续 中 速 搅拌 30 秒 。 


刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 加 入 面粉 混合 物 。 低 速 搅拌 直至 质地 均匀 。 用 橡胶 
乔 刀 拌 入 水 果 ， 直 至 水 果 均 匀 分 布 在 混合 物 中 。 


组 合 与 烘焙 将 糊 状 物 倒 入 准备 好 的 脱 底 模 中 ， 用 抹 刀 或 橡胶 刮刀 平整 表 
面 ， 均 匀 撒 上 碎 顶 材料 。 烤 55 ~ 60 分 钟 ， 直 至 碎 顶 变 干 ， 颜 色 变 成 金黄 
色 ， 扣 蛋糕 变 得 结实 ， 用 手指 轻 压 时 会 回 弹 。 在 烘焙 时 间 过 半 时 旋转 脱 底 
模 。 


连 和 蛋糕 带 模 具 放 在 网 染 上 ; 令 却 30 分 钟 后 再 脱 模 。 趁 热 或 室温 时 享用 。 室 温 
下 在 密闭 容器 中 可 保存 3 天 。 


注解 : 制作 南瓜 泥 时 ， 烤 箱 预 热 至 375°F( 190°C ) 。 将 种 种 可 食用 的 南瓜 
如 橡 实 南 瓜 、 日 本 绿 南瓜 、 红 南瓜 或 者 奶油 冬 南瓜 一 分 为 二 ， 挖 去 瓜子 。 
其 后 将 南瓜 倒 扣 在 涂 好 油 的 烤 盘 上 约 烤 45 分 钟 ， 直 至 它 变 软 ， 且 容易 用 刀 
切 开 。 冷 却 至 可 以 安全 操作 后 ， 乔 出 南瓜 肉 。 手 工 或 以 食品 处 理 机 的 碎 至 
in, AKA RE , WEARER Me. 


葛 缕 子 山 核桃 碎 顶 司 陶 特 烈性 黑 啤酒 伴 咖 啡 蛋糕 

9 英寸 (23 厘米 ) 伴 咖 啡 蛋糕 ; 6 至 8 人 份 /制作 时 间 : 45 分 钟 

全 程 用 时 : 3 小 时 45 分 

2009 年 的 蓝 瓶 公司 假日 派对 上 ， 我 的 糕点 厨师 朋友 妮 可 :克拉 辛 斯 基 CA 
人 向 往 的 旧金山 “ 州 鸟 为 食 State Bird Provisions” 和 餐厅 主人 ) 用 司 陶 特 烈性 
黑 啤 酒 和 燕麦 给 我 们 做 了 一 个 极其 美味 的 和 蛋糕。 蛋糕 里 加 有 啤酒 ， 我 们 的 
员工 们 对 啤酒 像 对 咖啡 一 样 要 求 甚 高 ， 然 而 当晚 此 甜点 赢得 前 所 未 有 的 满 
堂 喝彩。 在 咖啡 专家 的 一 片 赞 誉 声 中 ， 我 意识 到 它 可 以 是 咖啡 良 伴 。 妮 可 
慨 然 应 允 我 的 所 求 ， 分 享 食谱 ， 容 我 将 其 改 为 店内 供应 的 配 咖啡 蛋糕。 


我 偏爱 在 所 有 糕点 上 加 碎 顶 ， 但 要 以 何等 材料 入 饶 ， 令 此 风味 复杂 的 蛋糕 


MEME, AMAR. MAAABA SRA , RRN Y — 0% 
打算 作为 甜点 成 分 的 葛 缕 子 。 就 是 它 了 ! 山 核桃 带 来 浓烈 的 烘 烤 风味 ， 让 
葛 缕 子 气味 与 五 香 理 牛肉 三 明治 有 别 ， 红 糖 既 甜蜜 又 令 人 开心 。 和 蛋糕 上 市 
时 ， 我们 用 本 地 精 酿 入 馈 一 一 不 是 红 遍 旧金山 的 木兰 酿酒 广 出 品 的 特 酿 ， 
就 是 纽约 布鲁克 林 酿 酒 广 出 品 的 黑 巧 克 力 司 陶 特 烈 性 黑 啤 酒 。 我 推荐 你 使 


用 深 浓 的 司 陶 特 烈性 黑 啤酒 或 者 波 特 啤酒 ， 并 鼓励 使 用 当地 精 酿 。 

切记 ， 做 蛋糕 前 ， 司 陶 特 烈性 黑 啤 酒 、 燕 麦 和 醋 栗 需要 浸泡 2 小 时 ， 请 事 
先 有 为 计划 。 

碎 顶 材料 


冷 无 盐 黄油 7 汤匙 (3.523 5)/10058 ) 
通用 面粉 1 杯 (4.9 僵 司 /140 克 ) 

细 砂 糖 1/4 杯 (1.8 盘 司 /50 克 ) 
红糖 1/4 杯 (1.9 嚼 司 /54 克 ) 

葛 缕 子 籽 2 茶匙 

粗 粒 盐 3/4 茶 匙 


碎 山 核桃 1.25 杯 ( 5 盘 司 /142 克 ) 


司 陶 特 烈性 黑 啤 酒 1 杯 ( 24037/24078 ) 
燕麦 片 1 杯 ( 3.5885)/10058 ) 

醋 栗 1/4 杯 (2 盘 司 /57 克 ) 

通用 面粉 1 杯 半 (7.4 僵 司 /210 克 ) 

小 苏打 1 茶匙 


无 盐 黄 油 1/2 杯 ( 4 盘 司 /113 克 ) ， 室 温 


细 砂 糖 1 杯 (7.18 5/200 ) 
浅 红 糖 1 杯 〈7.7 人 盘 司 /217 克 ) 
粗 粒 盐 1.25 茶 是 


鸡蛋 2 个 ( 3.5 盘 司 /100 克 ) , Zim 


制作 碎 顶 将 黄油 切 成 小 块 ， 置 于 室温 下 5 分 钟 。 


立 式 搅拌 机 装 上 桨 时， 在 搅拌 碗 中 混合 面粉 、 细 砂糖 、 浅 红糖 、 锡 缕 子 籽 
和 盐 。 加 入 黄油 ， 低 速 搅拌 约 2 分 钟 ， 直 至 混合 物 类 似 于 粗 粒 海 砂 。 加 入 
山 核桃 碎 ， 直 至 碎 顶 配料 开始 凝结 成 像 沙 砾 样 的 块 状 ， 切忌 变 成 面团 状 。 
碎 顶 配料 如 果 不 需 即刻 使 用 ， 在 冰箱 内 可 冷藏 3 天 ， 在 冷冻 室 可 保存 1 个 
月 。 


制作 看 粒 ” 在 混合 蛋 料 前 2 小 时 ， 将 司 陶 特 烈性 黑 啤 酒 、 燕 麦 和 醋 票 放 入 克 
或 密闭 容器 中 混合 均匀 。 盖 好 ， 室 温 下 静 置 2 小 时 。 析 出 混合 物 ， 留 下 液 
体 备用 ( 你 可 以 提前 1 天 做 好 此 步骤 ; 浸泡 2 小 时 ， 然 后 析出 水 分 ， 在 冰箱 
里 用 密闭 容器 分 别 贮存 黑 啤 液体 和 浸泡 过 的 材料 ) 。 


烤箱 预 执 至 350°%F( 175°C ) 。 用 黄油 和 面粉 涂抹 一 个 9 英寸 (23 厘米 ) 脱 
底 模 的 底部 与 四 周 。 


面粉 和 泡 打 粉 第 入 一 个 小 碗 。 


在 搅拌 器 的 碗 中 低速 打发 黄油 至 顺 滑 ， 约 1 ~ 2 分 钟 。 加 入 细 人 砂糖、 红糖 和 
盐 ， 低 速 打发 至 混合 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 低 速 打发 至 蓬松 轻盈 ， 
约 4 ~ 5 分 钟 。 


鸡蛋 打 入 小 碗 中 ， 将 蛋黄 和 和 蛋白 搅 义 。 


慢 慢 以 直线 状 匀速 倒 入 鸡蛋 混合 物 ， 搅 拌 直 至 融合 均匀 、 顺 滑 ， 约 30 秒 。 
刊 下 碗 壁 的 混合 物 ， 继 续 中 速 搅 拌 30 秒 。 


刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 然 后 ， 面 粉 分 三 次 ( 第 一 次 与 最 后 一 次 均 为 加 入 面 
粉 ) 、 黑 啤 液 体 分 两 次 交替 加 入 。 低 速 搅 拌 直 至 融合 。 用 橡胶 刮刀 轻 轻 拌 
入 燕麦 片 和 醋 栗 ， 直 至 均匀 分 布 。 


组 合 与 烘焙 将 糊 状 物 倒 入 准备 好 的 脱 底 模 中 ， 用 抹 刀 或 橡胶 刮刀 平整 表 
面 ， 均 匀 撒 上 碎 顶 材料 。 烤 55 ~ 60 分 钟 ， 直 至 碎 顶 变 干 ， 颜 色 变 成 金黄 
E, 蛋糕 变 得 结实 ， 用 手指 轻 压 时 会 回 弹 。 在 烘焙 时 间 过 半 时 旋转 脱 底 
模 。 


连 和 蛋糕 带 模 具 放 在 网 染 上 ; 令 却 30 分 钟 后 再 脱 模 。 趁 热 或 室温 时 享用 。 室 温 
下 在 密闭 容器 中 可 保存 3 天 。 


7K 7B ALB] 


2 至 4 人 份 /制作 时 间 : 157% 
全 程 用 时 : 15 分 钟 
蓝 瓶 的 前 6 年 ， 不 管 在 农夫 市 集 还 是 在 海 耶 斯 谷 咖啡 亭 ， 客 人 们 只 能 站 在 


户外 喝 咖 啡 。 詹姆斯 计划 开 的 第 一 家 咖啡 馆 位 于 铸币 大 厦 一 一 旧金山 历史 
建筑 物 一 一 危险 的 后 街 ， 他 着 眼 缔 造 一 处 文明 静 谱 的 所 在 ， 拥 有 日 本 咖啡 


器 具 和 类 似 水 波 蛋 吐 司 这 样 的 简单 餐 食 。 这 想法 此 后 被 证 明 是 无 比 成 功 
的 。 他 仅 有 的 两 台电 磁 炉 和 一 台 对 流 恒 温 烤 箱 的 小 厨房 里 ， 出 品 了 数量 远 
超 预 期 的 水 波 蛋 吐 司 。 那 里 的 头 3 年 ， 据 粗略 估算 ， 我 们 的 厨师 、 安 吉尔 
和 恩 里 克 : 阿 圭 略 两 兄弟 在 这 简陋 的 厨房 里 做 了 将 近 6，000 个 完美 的 水 波 
蛋 吐 司 。 他 们 的 方法 是 : 将 鸡蛋 没入 一 煮 滚 就 马上 离开 沸水 ， 因 此 不 必 紧 
采 着 微 沸 的 水 。 不 要 往 水 里 一 次 加 入 太 多 鸡蛋 ， 否 则 水 温 下 降 导致 鸡蛋 不 


so 


水 波 蛋 
鸡蛋 4 个 
白醋 或 者 白 葡萄 酒 醋 2 汤 是 
粗 粒 盐 


黄油 ， 室 温 
2~ 4 片 厚 切 的 吐 司 面包 ， 烤 过 (WERE) 
现 磨 黑 胡椒 


将 鸡蛋 分 别 打 入 独立 小 碗 或 小 模子 里 。 


带 密闭 盖子 的 大 炖 锅 里 倒 入 4 英寸 (10 厘米 ) 深 的 水 。 加 入 醋 和 少许 盐 ， 
者 至 滚 沸 ， 熄 火 ， 即 刻 将 鸡蛋 滑 入 水 中 ， 确 保 鸡 蛋 之 间 有 约 2 英 寸 (5 厘 
A) 的 距离 (如果 空间 不 够 ， 分 批 者 鸡 蛋 ， 每 批 次 间 将 水 重新 煮沸 ) 。 盖 
好 锅 盖 ， 静 置 约 3 到 3.5 分 钟 ， 直 至 蛋白 全 熟 ， 蛋 黄 仍 流 动 。 用 入 式 大 漏 勺 
从 水 中 轻 轻 捞 出 鸡蛋 ， 控 干 。 


烤 吐 司 抹 上 黄油 ， 每 片上 放 1 ~ 2 个 水 波 蛋 。 撤 盐 和 黑 胡 椒 ， 即 食 。 


注解 : 在 铸币 广场 咖啡 馆 里 ， 我 们 采用 旧金山 湾 区 顶尖 面包 公司 出 品 的 长 
条 甜 面包 。 它 是 一 款 非常 简单 的 白面 包 ， 切 厚 片 稍 微 烤 一 下 ， 外 皮 酥 脆 、 
内 里 柔软 。 我 建议 从 当地 面包 店 采 购 新 鲜 长 面包 或 法 包 ， 此 外 ， 本 食谱 非 
常 灵 活 ， 你 可 用 自己 喜爱 的 任意 面包 。 


MESES, ARS Sines; 


4 人 份 /制作 时 间 : 5053 8h 
全 程 用 时 : 50 分 钟 
除 水 波 蛋 吐 司 外 ， 铸 币 广场 咖啡 馆 季 节 性 供应 这 份 同样 有 水 波 蛋 的 早餐 。 


这 是 我 们 的 儿子 达 西 尔 最 爱 的 冬季 早餐 ， 我 们 为 此 骄傲 不 已 。 我 相信 , 看 
着 8 安 大 的 孩子 狼吞虎咽 深 绿色 叶 菜 是 每 个 家 长 的 愿望 。 


Shit 


FRAN PERA 3 et 

ALI 

Eimel te (1485/400 ) 
或 新 鲜 番 茄 氟 1 杯 半 (3558H ) 
粗 粒 盐 


现 磨 黑 胡椒 


绿叶 蔬菜 


特级 初 榨 橄 槛 油 1/4 杯 ( 60 毫升 /54 克 ) 

无 盐 黄 油 2 茶匙， 室温 

甜菜 、 菊 莒 、 羽 衣 甘 赣 、 宽 叶 黄 曹 或 它们 的 综合 1.5 磅 (6807) , 

切 成 片 状 ， 宽 约 1 英寸 (2.5 厘米 ) 

粗 粒 盐 

现 磨 黑 胡椒 

水 波 蛋 4 个 ( 见 152 页 ) 

磨 碎 的 干酪， 如 帕 尔 玛 奶 酷 、 罗 马 绵羊 奶 酷 ， 

或 者 伊 地 亚 萨 瓦尔 奶酪 等 ， 作 为 配 菜 
制作 番茄 酱 汁 “用 无 化 学 反应 的 长 柄 锅 ， 中 低 火 加 热 橄榄 油 。 放 入 蒜 鞭 炒 
香 ， 约 30 秒 ， 加 入 番茄 泥 同 煮 ， 不 时 搅拌 ， 直 至 番茄 闻 起 来 与 入 口 皆 是 甜 
， 罐 装 番茄 需 时 约 20 分 钟 ， 新 鲜 番 茄 需 时 约 10 分 钟 。 以 盐 和 黑 胡 椒 
制作 炖 菜 用 大 炖 锅 以 中 高 火 加 热 橄榄 油 和 黄油 。 小 心地 放 入 蔬菜 ， 当 心 


溅 油 。 如 用 综合 蔬菜 ， 硬 的 先 下 锅 ， 如 羽衣 甘蓝 91 ~ 2 分 钟 后 放 易 熟 
的 ， 如 甜菜 ( 宽 叶 万 蕊 用 时 更 少 ) 。 翻 炒 、 让 蔬菜 变 软 ， 给 其 他 蔬菜 腾 出 
地 方 ， 直 至 蔬菜 变 成 翡翠 绿色 ， 水 分 收缩 ， 但 仍 爽 脆 ， 约 5 ~ 7 分 钟 。 以 盐 
和 黑 胡 椒 调 味 。 


组 合 将 蔬菜 均 分 到 4 个 餐 盘 中 ， 做 成 鸟 离 形 状 ， 放 上 一 颗 水 波 蛋 ， 以 少许 
盐 和 黑 胡椒 调味 ， 淋 上 番茄 桨 汁 ， 将 奶酪 碎 撤 在 顶端 ， 即 食 。 
蓝 瓶 班 尼 迪 克 

4 人 份 /制作 时 间 : 45 分 钟 

全 程 用 时 : 45 分 钟 

因地制宜 改良 班 尼 迪 克 (如 佛罗伦萨 版 、 乡 村 版 ， 或 是 班 尼 迪 克 ) 实力 传 
统 ， 因 此 我 们 在 铸币 广场 咖啡 馆 循 例 出 品 了 蓝 瓶 版 本 : 用 厚 切 顶尖 面包 公 
司 的 长 条 甜 面包 片 代替 英国 松 饼 ， 以 白 汁 替 代 和 荷兰 洲 。 虽 然 我 爱 荷 兰 洲 的 
香 浓 丰富 ， 但 浓郁 的 、 肉 汤 般 的 白 汁 与 从 普 拉 瑟 牧场 肉 制品 公司 采购 的 枫 
糖 腌 火腿 最 为 合 衬 。 介 于 经 典 班 尼 迪 克 和 乡村 版 班 尼 迪克 之 间 ， 这 份 早 餐 
是 完美 的 旧金山 班 尼 迪 克 。 桨 汁 可 在 几 小 时 前 准备 好 ， 室 温 下 静 置 ， 用 时 
稍微 加 热 。 


am 


无 盐 黄 油 5 汤 匙 ( 2.5 盘 司 /70 克 ) ， 室 温 

切 丁 红 洋 瓯 1 杯 ( 7 盘 司 /198 克 ) 

白 葡萄 酒 1 汤匙 

全 脂 牛 奶 1 杯 〈240 毫 升 /242 克 ) 

“ 半 对 半 ?” 奶 油 1 杯 (24087/2427) 月 桂 叶 1 片 
粗 粒 盐 

现 磨 黑 胡椒 

通用 面粉 1 汤匙 半 

乡村 面包 大 的 厚 切 片 4 片 ， 约 1.5 英 寸 (4 厘米 ) 厚 ， 


烤 过 
腌 火腿 4 片 
磨 碎 的 格律 耶 尔 干酪 1/2 杯 (2659/5732) ， 作 配 菜 


水 波 蛋 8 个 〈 见 152 页 ) 


制作 白 汁 ， 中 等 大 小 的 炖 锅 中 加 入 3 汤匙 黄油 ， 用 中 低 火 熔化 。 加 入 洋葱 炒 
香 至 半 透 明 ， 约 3 ~ 5 分 钟 。 加 入 白 葡萄 酒 收 汁 ， 意 掉 酒精 ， 约 1 ~ 2 分 钟 。 
加 入 牛奶 、“ 半 对 半 ” 奶 油 和 月 桂 叶 ， 以 盐 和 黑 胡 椒 调 味 。 继 续 频 繁 搅拌 直 
到 将 沸 ; 不 要 将 牛奶 喜 糊 或 是 疼 沸 。 调 到 低 火 继续 喜 ， 不 时 搅拌 ， 白 汁 入 
味 需 10 分 钟 堪 右 。 用 细 网 算 过 滤 ， 丢 奔 葱 潭 和 月 桂 叶 ， 一 旁 静 置 。 


同一 个 锅 内 放 入 余下 的 2 汤匙 黄油 ， 中 低 火 加 热 ， 直 到 黄油 中 的 水 分 蒸 

发 ， 需 时 约 5 分 钟 。 加 入 面粉 搅拌 ， 形 成 顺 滑 的 面糊 ， 继 续 考 ， 时 常 搅拌 

直至 变焦 黄 ， 约 3 ~ 4 分 钟 ， 切 勿 总 糊 。 边 搅拌 边 缓 组 加 入 牛奶 混合 物 。 如 
牛奶 加 入 过 快 或 无 持续 搅拌 ， 桨 汁 将 不 会 变 浓 稠 (如 果酱 汁 没 有 变 浓 稠 ， 

快速 总 到 接近 沸腾 ， 搅拌 ， 然 后 从 热源 上 移 开 ) 。 用 盐 与 黑 胡椒 调味 。 


组 合 将 吐 司 放 入 餐 盘 中 ， 每 块 上 放 一 片 火腿 和 两 个 水 波 蛋 。 淋 上 白 汁 ， 
抹 义 ， 顶 上 撤 两 汤匙 格律 耶 尔 干酪 。 即 食 。 


点 睛 之 作 


藏 红 花 香草 裂纹 小 圆 饼 
9 块 大 曲 奇 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 4 小 时 


CMAN ES RRA , ATEM , OEA, EL 
花 、 红 糖 和 香草 的 融合 ， 反 而 给 它 带 来 不 寻常 的 黄油 硬 糖 咸 味 ， 外 表 金 
黄 ， 口 感 既 柔软 又 筋 道 。 我 承认 给 它 取 名 “裂纹 小 圆 饼 ” 是 为 了 增加 销量 。 
此 前 它 叫 “香草 藏 红 花 小 甜 饼 ”时 几乎 无 人 问津 。 我 怀疑 藏 红 花 入 甜点 一 事 
令 人 闻 之 却步 ， 一 个 耳熟能详 的 名 字 也 许 能 令 人 减轻 疑虑 ,引人入胜 。 事 
实证 明确 实 如 此 。 唯 一 不 足 的 是 ， 当 这 善意 的 谎言 被 裂纹 小 圆 饼 爱 好 者 识 
破 时 ， 我 必须 解释 我 的 初衷 ! 


Em: 用 香草 英 代 替 香 草 精 


藏 红 花 约 30 条 ( 产生 藏 红 花粉 1/8 茶 匙 ， 见 注解 ) 

香草 蔷 1/2 个 

牛奶 2 汤匙 

通用 面粉 2 杯 ( 9.9 盘 司 /280 克 ) 

小 苏打 1 茶匙 

无 盐 黄 油 1/2 杯 ( 4 盘 司 /113 克 ) ， 室 温 

细 砂 糖 1/2 杯 ( 3.583 5)/10058 ) 

浅 红糖 1/2 杯 (3.8 各 司 /100 克 ) 

粗 粒 盐 1 茶匙 

鸡蛋 1 个 (1.8 盘 司 /50 克 ) ， 室 温 

香草 精 1/2 茶 匙 
用 乳 钵 把 茂 红 花 的 成 粉 ， 用 香料 研磨 机 或 精细 地 切 成 碎 末 也 可 。 粉 越 细 ， 
小 圆 饼 中 的 藏 红 花 的 颜色 和 气味 越 浓烈 。 
香草 蔷 从 中 剖 开 ， 将 籽 刊 入 一 个 小 炖 锅 中 。 加 入 香草 英 、 牛 奶 和 藏 红 花 ， 
以 极 低 火 力 煮 热 ， 直 至 边缘 出 现 小 气泡 ， 温 度 控制 在 180“F ~ 190°F 间 

( 82°C ~ 88°C ) 。 或 者 ， 将 香草 英 、 和 牛奶、 香草 籽 和 藏 红 花 放 入 一 个 小 微 


波 炉 碗 ， 加 热 约 20 ~ 30 秒 。 密 封 静 置 约 10 分 钟 。 牛 奶 将 呈 阳 光 般 的 黄 
色 。 


面粉 和 小 苏打 得 入 一 个 中 砚 。 


立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时 ， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 至 顺 滑 ， 约 1 ~ 2 分 钟 。 加 
入 细 砂 糖 、 浅 红糖 和 盐 ， 低 速 打发 直至 混合 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 
中 速 打发 至 蓬松 轻盈 ， 约 4 ~ 5 分 钟 


从 牛奶 中 取出 香草 芙 ， 把 吸附 在 上 面 的 液体 和 香草 籽 挤 回 牛奶 。 在 中 砚 里 
混合 牛奶 混合 物 、 鸡 蛋 和 香草 精 ， 大 力 搅拌 至 混合 均匀 。 


搅拌 机 调 至 中 速 ， 慢 慢 以 直线 状 匀速 全 , 搅拌 直至 融合 均 
义 、 顺 滑 ， 约 30 秒 。 天 下 砚 壁 上 的 混合 物 ， 继 续 中 速 搅 拌 30 秒 。 


MRE LANAS, NAHMESM. MEARI EAERI, 


HARBRKETEH, RAZAMZEIATHRER SYST, WAR 
鲜 膜 ， 紧 紧 地 把 面团 包 庄 成 磨盘 形状 ， 放 入 冰箱 冷藏 3 小 时 ~ 5 天 。 


预 执 烤 箱 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 或 硅胶 垫 。 


131/4M (6087 ) 面团 揉 成 球状 ， 接 着 放 入 烤 盘 ， 之 间 至 少 间 隔 2 英寸 
CSEK) 〈 如 果 做 成 不 同 大 小 的 小 甜 饼 ， 请 参考 162 页 侧 栏 ) 。 


烤 大 概 16 分 钟 ， 直 至 变 金黄 ， 不 要 太 焦 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方 
向 。 小 圆 饼 出 烤箱 时 的 最 理想 状态 是 : 中 心 变 高 ， 九 成 熟 ， 出 炉 后 很 快 裂 
A (我 发 现 电 烤 菠 可 以 做 出 最 完美 的 裂纹 ) 。 无 裂纹 也 不 必 担 心 ， 它 们 还 
是 那么 好 吃 。 


小 圆 饼 在 烤 盘 中 静 置 10 分 钟 再 取出 。 

小 圆 饼 刚 出 炉 时 趁 热 吃 最 为 美味 。 然 而 在 室温 下 ， 用 密闭 容器 只 可 保存 两 
天 。 但 制 面团 密闭 保存 在 冰箱 中 却 可 存放 5 天 之 久 ， 有 鉴于 此 ， 每 次 现 烤 
当下 所 需 的 分 量 即 可 ， 余 下 的 面团 放 入 冰箱 留待 下 次 使 用 。 


注解 : 藏 红 花 常见 于 开胃 菜 中 。 吃 小 圆 饼 时 为 避免 西班牙 海鲜 饭 的 画面 荣 
绕 不 去 ， 藏 红 花 的 用 量 务必 精确 一 一 完美 和 大 过 之 间 仅 差 一 线 。 茂 红 花 用 


量 精 确 时 ， 意 式 脆 饼 看 上 去 微 黄 ， 学 起 来 有 一 点 点 干净 的 蜂蜜 味道 而 不 会 
觉察 到 藏 红 花 的 味道 。 
姜 糖 小 甜 饼 


9 大 块 小 甜 饼 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 4 小 时 


我 郑 区 是 教会 我 享受 所 有 甜食 的 导师 ， 他 长 期 如 松鼠 般 未 雨 绸 绪 ， 在 卧室 
贮存 一 些 甜 点 ,用 以 午夜 “救急 ”。 在 他 收藏 的 所 有 小 甜 饼 中 ， 纳 贝斯 克 德 


式 姜 饼 的 成 熟 味 道 ， 是 我 5 安 时 的 心头 好 。 我 记得 它们 难以 置信 的 辣 ， 泡 
在 牛奶 里 却 又 异常 好 吃 ， 无 论 记忆 准确 与 否 ， 那 味道 深 深 烙印 在 我 脑海 
中 。 


出 于 对 德 式 姜 饼 的 喜爱 ， 我 想 为 我 们 店 里 增加 一 款 语 有 呢 劲 的 姜 饼 。 为 了 
达到 “有 嚼 劲 但 不 像 糕 饼 ” 的 理想 质地 ， 我 增加 了 糖蜜 ， 碱 去 了 鸡蛋 。 我 决 
EUFR (EEE) 替换 已 成 老生 常 谈 的 传统 圣诞 香料 。 小 豆 菠 (RE 
E) 的 这 位 烟 圳 火 烷 的 杀 威 ， 有 一 种 质朴 的 味道 ， 让 你 想起 营 火 。 为 使 草 
果 的 樟脑 味 痕 迹 变 得 既 圆润 又 和 柔软， 我 加 入 一 些 可 可 粉 来 丰满 它 ， 但 仅仅 
是 一 点 点 ， 不 致 带 来 巧克力 的 感官 印象 。 在 两 种 姜 和 大 量 黑 胡椒 的 共同 作 
用 下 ， 这 些小 甜 饼 有 奇特 的 辛辣 味道 ， 既 百感 交集 又 分 明 不 过 ， 恰 似 5 均 
的 我 擅 问 “禁地 ” 偷 吃 姜 饼 时 的 感受 。 


(tin : 这 绝对 是 一 种 平 辣 的 小 甜 饼 ， 但 是 风味 可 以 调整 、 拉 低 到 不 那么 
火热 的 程度 。 碱 少 一半 的 生姜 和 黑 胡 椒 用 量 ， 可 以 做 出 既 好 吃 又 没 那么 辣 
的 小 甜 饼 。 强 烈 建议 用 章 果 ， 但 丁香 粉 1/2 茶 是 加 小 豆 荡 粉 1/4 茶 匙 也 可 救 
急 。 超 爱 吃 姜 ， 想 要 重 姜 味 ， 可 增加 1/4 杯 刊 碎 的 糖 渍 姜 和 面粉 。 注 意 ， 


唯一 不 可 改变 的 配料 是 糖蜜 一 一 仅 使 用 叫做 巴巴 多 斯 糖蜜 的 稀 糖 蜜 ， 在 所 
有 糖蜜 中 它 的 口感 最 温和 。 除 此 之 外 的 任意 一 种 糖蜜 ， 都 会 把 小 甜 饼 里 的 
其 他 风味 覆盖 掉 。 

通用 面粉 2 杯 (9.9%55)/28032 ) 

天 然 可 可 粉 1 汤匙 ( 非 荷 兰 式 处 理 法 ) 

姜 粉 1 汤匙 

小 苏打 3/4 茶 匙 

草 果 粉 3/4 茶 匙 

现 磨 黑 胡椒 1/2 茶 匙 

无 盐 黄 油 1/2 杯 (445/1137) ， 室 温 

磨 碎 的 生姜 3 汤匙 (1.6 盘 司 /45 克 ) 

浅 红糖 1/2 杯 ( 3.8 盘 司 /109 克 ) 

细 砂 糖 1/4 杯 ( 1.8 盘 司 /50 克 ) , 

额外 多 备 一 些 用 于 小 甜 饼 沾 糖 

粗 粒 盐 1/2 茶 十 


不 含 二 氧化 硫 的 稀 糖 蜜 1/2 杯 ( 5.7 盘 司 /161 克 ) 


面粉 与 可 可 粉 、 生 姜 粉 、 小 苏打 、 草 果 粉 和 黑 胡 椒 一 同 得 入 碗 中 。 


立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时 ， 在 搅拌 碗 中 低速 搅拌 黄油 和 和 判 碎 的 生姜 ， 约 1 ~ 2 分 
钟 。 加 入 浅 红 糖 、 细 砂糖 和 趣 ， 低 速 搅拌 直至 混合 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混 
BY , PERHEEMME , 294-357, 


MAGS , EAI. ARCA, RENAEMESM. (ik 
搅拌 至 质地 均匀 。 


面团 用 橡胶 刮刀 刮 出 ， 放 入 密闭 容器 或 用 保鲜 膜 包 庄 。 盖 好 盖子 ， 如 用 保 
鲜 膜 ， 紧 紧 地 把 面团 包 课 成 磨盘 形状 ， 放 入 水 箱 冷 藏 3 小 时 ~ 5 天 。 


预 热 烤箱 至 350"F (175°C), JEEP LEER, ANNE 
子 装 上 细 砂 糖 


将 1/4 杯 (60 之 升 ) 面团 揉 成 球状 ， 在 细 砂 糖 中 来 回 滚动 ， 接 着 放 入 烤 
盘 ， 之 间 至 少 间 隅 2 英寸 ( 5 厘米 ) 〈 做 大 小 不 一 的 小 甜 饼 ， 参 见 下文 ) 。 


烤 11 ~ 13 分 钟 ， 直 至 小 甜 饼 触 感 柔 软 、 顶 部 开裂 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 转换 
烤 盘 的 方向 。 


小 圆 饼 在 烤 盘 中 静 置 10 分 钟 再 取出 。 时 间 增 加 ， 表 皮 会 随 冷 却 渐渐 变 硬 。 


出 炉 当 日 最 好 吃 。 然 而 在 室温 下 ， 用 密闭 容器 只 可 保存 两 天 。 但 制 面团 密 
闭 保 存在 冰箱 中 却 可 存放 5 天 之 久 ， 有 鉴于 此 ， 每 次 现 烤 当下 所 需 的 分 量 
即 可 ， 余 下 的 面团 放 入 冰箱 留待 下 次 使 用 。 


EHRT 


EA ERA ZAR, LORE RISA BAMA , A60 
(2.1545) / 块 。 此 举 原 因 有 二 : 第 一 ， 在 糕点 部 只 有 我 一 人 时 ， 
我 只 能 做 需要 的 数量 。 第 二 ， 更 重要 的 是 ， 你 可 以 充分 利用 烘焙 时 
间 ， 在 同一 块 大 尺寸 的 小 甜 饼 中 烘 出 两 种 不 同 质感 : 表皮 清脆 、 内 里 
绵软 。 小 块 的 容易 全 部 熟 透 ， 从 内 到 外 都 是 脆 的 。 你 可 以 选择 做 小 块 
的 ， 务 必 当 心 烘焙 时 间 。 整 批 烘焙 以 前 ， 最 好 先 试 烤 一 两 块 。 


香料 和 酒 


在 研发 新 食谱 时 ， 每 一 位 糕点 厨师 都 各 出 奇 谋 。 有 的 参考 摩天 大 楼 ， 
做 出 直入 云 震 的 糕点 ; 有 的 从 农夫 市 集 的 新 鲜 季 节 性 食物 中 寻找 灵 
感 ; 有 的 扫荡 香料 柜 ， 出 品 勉强 能 称 作 甜 点 的 东西 。 我 在 蓝 瓶 的 既定 
目标 是 做 出 和 咖啡 相 衬 的 味道 ， 我 的 智囊 正 是 我 的 香料 柜 和 酒 柜 
确切 地 说 ，“ 圣 所 ”的 香料 和 圣 佐治 酒 三 的 酒 。 


位 于 旧金山 的 “ 圣 所 ”是 厨师 的 天 堂 ， 提 供 最 精良 的 香料 ， 专 攻 稀 有 品 
种 。 圣 所 的 香料 和 其 他 商品 先前 仅 批 发 给 从 业者 ， 现 在 网 站 也 有 公开 
SERRE, LAAB 是 阿拉 米 达 的 一 家 酿酒 | ， 就 在 奥克兰 蓝 
瓶 烘焙 三 外 、 码 头 对 面 。 它 成 立时 力 是 一 家 生命 之 水 酿酒 三 ， 最 出 名 
的 酒 是 一 号 飞机 库 伏 特 加 ， 它 也 酿造 着 人 喜爱 的 威士忌 、 白 兰 地 和 杜 
松子 酒 ， 所 有 产品 都 用 最 好 的 材料 、 小 批量 生产 。 我 有 幸 获 准 进入 三 
房 嗅 闻 、 品 尝 新 酿 的 酒 ， 并 与 员工 和 业主 高 谈 阔 论 ， 把 旅人 的 材料 样 


品 带 回 家 。 


香料 和 酒 的 优越 性 之 一 是 : 你 不 必 为 改变 风味 导向 而 大 幅 修改 食谱 。 
传统 姜 饼 香料 沉闷 ? 试 试 使 用 草 果 吧 。 不 想 再 用 香草 精 了 ? 擒 起 月 光 
威士忌 的 瓶子 吧 。 


本 书 中 所 有 的 食谱 皆 属 于 你 ， 我 鼓励 你 依照 自己 的 想法 作 修改 。 但 我 
仍 建议 初学 者 如 法 炮制 ， 因 为 它们 历经 干 锤 百 炼 ， 深 受 大 众 欢迎 。 试 
过 原版 后 ， 根 据 自己 的 口味 进行 调整 。 我 可 以 做 出 一 个 相对 符合 大 众 
口味 的 糕饼 ， 但 可 能 你 会 想 要 在 此 基础 上 稍 加 改变 。 小 甜 饼 食谱 里 的 
半 个 香草 蔷 带 来 的 风味 可 能 不 如 你 想 要 的 浓郁 ， 你 可 能 希望 我 在 水 果 
扣 蛋 糕 里 加 上 一 些 肉 桂 。 只 要 基础 分 量 不 变 ， 更 换 香 料 和 提取 物 ， 便 
可 轻易 创作 出 合 你 心意 的 个 人 食谱 。 


我 使 用 的 香料 有 些 并 不 大 众 化 ， 在 街市 上 可 能 找 不 到 ， 甚 至 连 当地 食 
品 店 都 没有 。 我 在 某 些 食谱 中 详细 写 出 可 作 蔡 代 品 的 食材 ， 但 我 仍 鼓 
励 你 通过 网 购 或 在 当地 进口 食品 店 搜罗 ， 以 充实 自家 锦 袁 。 


双重 巧克力 小 甜 饼 
9 大 块 小 甜 饼 / 制 作 时间 : 30 分 钟 


全 程 用 时 : 4 小 时 

好 吧 ， 我 承认 我 不 是 巧克力 的 忠实 爱好 者 。 当 我 为 赣 瓶 研制 的 第 一 批 糕 点 
即将 面世 时 ， 我 才 发 现 这 里 面 没 有 一 款 糕 点 含 巧克力 。 在 加 州 大 学 圣 塔 库 
鲁 兹 分 校 的 一 间 脐 脏 的 咖啡 馆 里 ， 大 学 一 年 级 的 我 初次 发 现 了 令 我 振奋 的 
巧克力 甜点 : 陈 布朗 尼 一 一 甜美 、 黄 油 味 浓郁 ， 最 重要 的 是 ， 有 鄙 劲 ， 它 
给 我 灵感 研制 出 蓝 瓶 咖 啡 馆 最 受 欢 迎 的 小 甜 饼 。 
出 品 的 关键 在 于 使 用 高 品质 巧克力 。 旧金山 湾 区 的 蓝 瓶 咖啡 馆 使 用 迈克 .来 
奇 武 帝 ( Michael Recchiuti ， 他 在 旧金山 创造 传奇 般 美 好 的 巧克力 和 糖 
R) 为 我 们 特制 的 大 巧克力 片 ; 在 布鲁克 林 我 们 用 桥 杆 兄弟 Mast 
Brothers ) 公司 的 非凡 巧克力 。 我 鼓励 你 找到 非常 好 吃 的 黑 巧克力 条 ， 将 
它 切 成 大 块 ; 做 小 甜 饼 时 ， 陈 布朗 尼 的 质地 所 带 来 的 甜 度 ， 将 被 微 苦 的 巧 
克 力 抵消 。 按 健康 分 量 添 加 的 大 颗粒 海盐 ， 让 小 甜 饼 的 味道 更 上 一 层 楼 。 
盐 晶 和 深 浓 的 黑 巧 克 力 不 期 然 磁 撞 ， 风 味 令 人 惊叹 一 一 这 正 是 我 所 渴望 带 
出 的 。 创 造 它 使 我 认识 到 ， 我 对 巧克力 的 喜爱 超 乎 我 所 意料 。 

通用 面粉 1 杯 ( 4.9% 5)/1405 ) 

天 然 可 可 粉 1/3 杯 (1.14531 ) 〈 非 荷兰 式 处 理 法 ) 

小 苏打 1/2 茶 匙 

无 盐 黄油 5 汤匙 (2.585)/70%) ， 室 温 

糖 1 杯 (7.1 盘 司 /200 克 ) 

莫 尔 登 海盐 1 茶匙 ( NIIT) 

鸡蛋 1 个 (1.885)/50%) , 室温 

香草 精 1 汤 匙 

切 成 大 块 的 黑 巧 克 力 3.5 盘 司 (1007) , 


可 可 含量 62% ~ 70% 


面粉 与 可 可 粉 、 小 苏打 一 同 得 入 中 砚 。 


立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 直至 顺 滑 ，1 ~ 2 分 钟 。 加 
入 糖 和 盐 低速 打发 至 混合 均匀 。 乔 下 砚 壁 上 的 混合 物 ， 中 速 继续 打 发 至 混 


合 物 颜色 变 浅 ， 质 地 更 加 蓬松 ，5 ~ 6 分 钟 。 由 于 黄油 含 糖 量 高 ， 此 混合 物 
不 会 像 本 书 中 其 他 小 甜 饼 食谱 里 类 似 的 混合 物 那 样 鞍 松 。 


在 中 碗 中 加 入 鸡蛋 和 香草 精 ， 用 力 搅拌 至 均匀 。 


搅拌 机 调 至 中 速 ， 慢 慢 以 直线 状 匀 速 倒 入 鸡蛋 混合 物 ， 搅 拌 直 至 融合 均 
勾 、 顺 滑 ， 约 30 秒 。 乔 下 砚 壁 上 的 混合 物 ， 继 续 中 速 搅 拌 30 秘 。 


刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 加 入 面粉 混合 物 。 低 速 搅拌 直至 质地 均匀 。 刊 下 砚 
壁 上 的 混合 物 ， 加 入 巧克力 。 低 速 搅 拌 直至 颜色 全 部 变 为 棕 褐 色 ， 无 白色 


条 纹 残 留 。 


面团 用 橡胶 刮刀 刮 出 ， 放 入 密闭 容器 或 用 保鲜 膜 包 庄 。 盖 好 盖子 ， 如 用 保 
HHR, 紧 紧 地 把 面团 包 讲 成 磨盘 形状 ， 放 入 冰箱 冷藏 3 小 时 ~ 5 天 。 


预 执 烤 箱 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 或 硅 胺 垫 。 


131/4M (6087 ) 面团 揉 成 球状 ， 放 入 烤 盘 ， 之 间 至 少 间隔 2 英寸 (5 厘 
K) 〈 做 大 小 不 一 的 小 甜 饼 ， 参 见 162 页 ) 。 


烤 11 ~ 12 分 钟 ， 直 至 小 甜 饼 摸 起 来 稍 硬 ， 表 面 不 再 光滑 。 在 烘 烤 时 间 过 半 
时 转换 烤 盘 的 方向 。 


EHEER RRELA FS Bh. 


出 炉 后 、 微 温 时 最 好 吃 。 然 而 在 室温 下 ， 用 密闭 容器 只 可 保存 3 天 。 但 制 
面团 密闭 保存 在 冰箱 中 却 可 存放 5 天 之 久 ， 有 鉴于 此 ， 每 次 现 烤 当下 所 需 
的 分 量 即 可 ， 余 下 的 面团 放 入 冰箱 留待 下 次 使 用 。 


th 
ma 


REMEHAPS ASB MA , ETSSHERR,. HARDIN 
甜点 时 出 其 不 意 地 咏 到 盐 。 当 然 ， 很 多 情况 下 你 只 需要 盐 担 当 甜 点 中 
的 一 味 配料 ， 不 为 人 知 地 增强 风味 。 


蓝 瓶 的 厨房 用 两 种 盐 : 比 餐 桌 食 盐 颗 粒 大 的 粗 粒 盐 ， 味 道 骤 和， 不 那 
么 咸 ; 莫 尔 登 牌 海盐 ， 始 于 1882 年 、 产 自 英 国 埃 塞 克 斯 的 、 美 丽 的 片 
状 晶体 盐 。 粗 粒 盐 也 称 犹 太 盐 ， 同 其 他 盐 一 样 ， 就 是 盐 ， 名 字源 于 肉 
类 的 犹太 人 式 处 理 法 ( 犹太 人 常用 粗 粒 盐 来 给 肉 类 放血 以 保持 肉 类 的 
洁净 ) 。 大 的 晶体 尺寸 至 关 重要 ， 它 不 会 溶解 在 肉 中 ， 而 会 黏附 在 肉 
的 表面 发 挥 作用 ， 咸 味 同时 可 以 清洗 去 除 。 这 些 大 颗粒 的 、 难 以 溶解 


的 晶体 正 是 我 喜欢 它 的 原因 。 我 喜欢 每 吃 一 口 都 有 盐 在 其 间 流 连 嬉 
戏 ， 糕 点 的 整体 感度 却 不 必 提 升 。 如 此 应 用 时 ， 粗 粒 盐 往往 只 需要 一 
点 ， 而 莫 尔 登 盐 的 分 量 则 需要 多 一 些 ， 然 而 正 因为 这 些 大 的 片 状 晶体 
既 薄 又 易 碎 ， 它 们 有 着 出 人 意 表 的 温和 风味 。 


这 些 食谱 中 ， 我 对 盐 的 区 分 基于 盐 粒 大 小 一 一 莫 尔 登 盐 是 大 的 片 状 晶 
体 ， 粗 粒 盐 是 中 等 颗粒 晶体 。 由 于 盐 的 种 类 繁多 ， 若 在 制作 糕点 时 没 
有 食谱 中 要 求 的 盐 种 ， 此 系 简单 的 转换 : 1 茶匙 大 片 状 海盐 =1/2 茶 匙 
粗 粒 盐 或 者 中 颗粒 盐 = 1/4 茶 匙 精细 研 末 的 餐桌 食盐 。 


芝麻 苦 父 酒 雪茄 
24 块 小 甜 饼 /制作 时 间 : 40 分 钟 
全 程 用 时 : 1 小 时 


这 些 偏向 意 式 爱 饼 风格 的 小 甜 饼 泡 入 咖啡 食用 最 为 理想 ， 但 也 很 容易 被 人 
忽视 ， 毕 竟 蓝 瓶 的 糕点 盒 中 充满 各 种 甜食 、 点 心 、 巧 克 力 选择 。 别 让 它们 
的 纤 薄 欺骗 你 ， 它 深 受 蓝 瓶 员工 欢迎 ， 也 是 我 最 喜欢 做 的 小 甜 饼 。 


这 个 版 本 由 我 的 朋友 吉 娜 : 洛 卡 诺 瓦 奉献 ， 是 她 心爱 的 家 族 食 谱 。 当 我 提出 
要 改良 这 份 来 自 西西 里 岛 的 外 祖母 食谱 ， 她 心 存疑 虑 。 原 食谱 要 求 苏 香 
汁 ， 我 奉 以 圣 佐治 酒 厂 产 的 苦 艾 酒 。 苦 艾 酒 以 苦 艾 草 、 大 菌 香 、 小 茄 香 为 
主 ， 众 多 草本 植物 为 辅 酿造 而 成 ， 被 禁 92 年 后 ， 于 2007 年 在 美国 解禁 。 

从 奥斯卡 .王尔德 的 幽会 到 凡 ; 高 砍 掉 的 耳 朱 ， 苦 艾 酒 被 认 作 史上 最 可 耻 丑 
闻 的 成 因 ， 并 渐渐 被 妖魔 化 成 一 种 危险 的 神经 性 毒药 ， 不 大 可 能 入 选 西西 
里 岛 上 的 外 祖母 的 糕点 成 分 。 


但 我 对 成 品 非常 满意 。 苦 艾 酒 赋 予 它 一 种 惊人 的 、 复 杂 含 蕾 的 甜 味 ， 伴 随 
着 大 地 与 草本 的 香味 。 用 特级 初 榨 橄 榄 油茶 换 外 祖母 的 蔬菜 油 ， 能 为 小 垂 
饼 带 来 一 丝 微 弱 的 青草 香 ， 与 烤 熟 的 芝麻 相当 合 衬 。 问 题 是 ， 吉 娜 会 答应 
吗 ? 当然 | 她 甚至 还 悄悄 告知 我 她 更 喜欢 我 的 版 本 一 一 但 外 祖母 永远 不 能 
知道 。 


替代 品 : 你 可 用 任何 大 茄 香 风味 利口 酒 代 替 兰 艾 酒 ， 例 如 修道 院 酒 、 杉 布 
卡 匣 香 利 口 酒 等 。 如 要 完全 蔡 代 利 口 酒 ， 刷 水 ; 用 研 钵 碾 碎 大 茄 香 籽 1 茶 
匙 ， 加 入 面粉 混合 物 ; 在 芝麻 里 加 入 1 汤匙 大 茄 香 籽 作 沾 满 表面 之 用 。 


通用 面粉 1.75 杯 (8.6%)/2457% ) ， 额 外 加 一 些 


和 柔 面 时 用 

H31/2M (3.5% 5]/100% ) 

粗 粒 盐 1.25 茶 匙 

小 苏打 3/4 茶 匙 

特级 初 榨 橄 槛 油 1/3 杯 (80 毫升 /71 克 ) 
鸡蛋 2 个 ( 3.5 盘 司 /100 克 ) ， 室 

温 苦 艾 酒 1 汤匙 加 1/4 杯 

芝麻 籽 1 杯 (5551/1423 ) 


预 执 烤箱 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 。 
面粉 与 糖 、 盐 、 小 苏打 一 同 得 入 中 砚 。 


在 面粉 混合 物 的 上 方 淋 橄榄 油 ， 然后 以 双手 揉 捏 混合 物 直 至 质地 像 松 软 的 
玉米 粥 ， 需 时 约 5 分 钟 。 


在 混合 物 中 间 挖 一 个 洞 ， 向 内 打 入 鸡蛋 。 加 入 苦 艾 酒 1 汤匙 ， 立 即 用 一 把 
叉子 用 力 搅拌 ， 在 苦 艾 酒 将 鸡蛋 凝结 前 将 两 者 混合 均匀 。 开 始 将 面粉 混合 
物 拌 入 鸡蛋 中 ， 慢 慢 搅 拌 ， 直 至 完全 融合 。 


x 
工作 台 撒 上 厚 厚 一 层面 粉 ， 将 面团 取出 放 在 其 上 。 揉 捏 直至 颜色 明显 变 


亮 、 橄 榄 油 完全 融合 、 面 团 光滑 ， 约 3 分 钟 ， 仅 在 面团 粘 手 时 加 面粉 。 如 
面团 太 油 或 是 表面 凹凸 不 平 ， 继 续 揉 捏 。 


小 碗 中 倒 入 苦 艾 酒 1/4 杯 。 在 另 一 个 浅 盘 中 放 入 芝麻 籽 。 


面团 均 分 为 4 等 份 。 在 撒 了 面粉 的 案板 上 将 每 一 个 面团 揉搓 成 长 条 状 ， 约 
18 英 寸 ( 46 厘米 ) 长 。 切 成 6 等 份 ， 每 段 约 3 英寸 (SHA) 长 。 每 一 段 在 
苦 艾 酒 中 蕉 一 下 ， 然 后 轻 轻 在 芝麻 上 滚动 ， 直 至 芝麻 均匀 分 布 在 表面 。 


小 甜 饼 放 入 预备 好 的 烤 盘 ， 之 间 至 少 间隔 1/2 英 寸 (13ER). 


约 烤 12 分 钟 ， 直 到 芝麻 呈现 出 淡淡 的 金 棕色 ， 而 小 甜 饼 仍然 泛 白 ， 在 烘焙 
时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方向 。 


小 甜 饼 在 烤 盘 中 静 置 10 分 钟 再 取出 。 
趁 热 或 常温 食用 。 冷 却 至 室温 ， 用 密闭 容器 可 保存 两 天 。 


小 薄饼 式 意 式 爱 饼 


3 打 意 式 脆 饼 /制作 时 间 : 45 分 钟 
全 程 用 时 : 2 小 时 30 分 钟 


小 薄饼 211 位 于 旧金山 外 里 土 满 ， 是 一 间 诱 人 的 比萨 小 店 ， 有 24 个 餐 位 。 
富 无 疑问 ， 它 是 我 们 儿子 达 西 尔 最 喜欢 的 一 家 店 一 一 注 底 比萨 和 橄榄 小 干 
酪 蛋糕 皆 属 他 初 党 美味 的 记忆 之 一 。 它 也 是 蓝 瓶 最 早 的 批发 商 之 一 ， 并 且 
从 一 开始 ， 和 詹姆斯 就 爱 上 了 那里 的 藏 红 花 意 式 脆 饼 。 在 比萨 后 ， 享 受 一 块 
脆 饼 ， 饮 一 小 玻璃 杯 圣 酒 ， 是 一 餐 饭 最 文明 的 结语 。 


我 们 游说 小 薄饼 211 为 蓝 瓶 出 品 意 式 脆 饼 多 年 ， 最 后 他 们 心软 了 ， 曾 一 度 
每 周 往 海 耶 斯 谷 咖啡 之 送 一 小 批 。 念 我 们 又 喜 又 悲 的 是 ， 他 们 自家 店 里 对 
意 式 脆 饼 的 需求 如 此 之 大 ， 以 致 无 法 保证 每 周 往 蓝 瓶 送 的 那 一 小 批 货 。 业 
主 杰克 : 墨 菲 因此 宽厚 地 邀请 我 前 往 他 的 厨房 ， 将 意 式 脆 饼 出 品味 道 美妙 、 

质地 和 柔软 的 秘技 倾 吉 相 授 。 那 是 相当 有 意思 的 一 幕 : 悠然 自得 的 比萨 业主 
刚 从 太平 洋 冲浪 回来 ， 说 :“ 噢 ， 这 个 一 小 撮 ， 那 个 一 小 捧 ， 该 出 炉 的 时 

候 你 自然 就 知道 了 。 ”我 飞速 在 本 子 上 草草 写 下 笔记 ， 用 我 精确 到 17/10 的 
电子 秤 给 一 切 称 重 。 依 照 我 精准 计算 的 食谱 出 品 的 意 式 脆 饼 ， 竟 也 跟 他 随 
心 所 欲 的 出 品 风味 几 近 。 蓝 瓶 欣然 全 线 供应 此 款 脆 饼 。 


茂 红 花 约 30 条 ( 能 产生 藏 红 花 粉 1/8 茶 匙 ， 见 160 页 注解 ) 
鸡蛋 1 个 (1.885)/5052) ， 室 温 

181/247 (3.58 5)/100% ) 

杏仁 1/4 杯 (1.45/40 ) 

通用 面粉 1 杯 (4933/1405 ) 

粗 粒 盐 1/2 茶 匙 

小 苏打 1/4 茶 匙 


鸡蛋 清 1 个 〈1.1 盘 司 /30 克 ) 


预 执 烤箱 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 。 


用 村 和 上 白 或 干净 的 香料 研磨 器 ， 将 藏 红 花 研 成 粉末 ， 或 精细 地 切 成 碎 末 也 
可 。 粉 未 越 精细 ， 藏 红 花 在 爱 饼 中 的 色泽 和 气味 越 突出 。 


鸡蛋 、 藏 红 花 和 糖 放 入 小 碗 ， 捞 拌 均匀 。 静 置 10 分 钟 。 

手工 或 以 食物 处 理 机 将 杏仁 拍 碎 ， 一 半 粗 粒 ， 一 半 细 粒 。 

面粉 与 盐 、 小 苏打 一 同 第 入 搅拌 碗 中 。 装 上 面包 勾 ， 低 速 搅 拌 直至 完全 裔 
合 。 缓 慢 加 入 鸡蛋 混合 物 ， 低 速 搅拌 ， 直 至 面粉 湿润 。 改 以 中 速 搅拌 ， 直 


至 混合 均匀 ， 约 5 分 钟 ， 其 间 应 不 断 刊 下 砚 壁 上 的 混合 物 。 缓 慢 加 入 查 仁 
碎 ， 搅 拌 至 混合 均匀 。 


面粉 撒 在 案板 上 ， 取 出 面团 放 在 其 上 。 揉 捏 面团 ， 直 到 不 再 粘 手 ， 在 面团 
粘 手 时 添加 面粉 ， 约 2 分 钟 。 


二 等 分 面团 。 仍 放 在 撤 有 面粉 的 案板 上 ， 两 个 面团 分 别 揉 成 约 15 英 寸 ( 38 
厘米 ) 的 长 条 状 。 放 入 预备 好 的 烤 盘 ， 轻 轻 按 压 至 微 扁 。 


蛋清 放 在 小 碗 中 打发 成 泡沫 状 。 均 匀 轻 刷 在 面团 顶部 和 其 他 表面 。 
烤 18 ~ 20 分 钟 ， 直 至 摸 起 来 坚硬 ， 刷 了 蛋清 的 表面 微微 变 成 棕色 。 


出 炉 ， 静 置 10 ~ 15 分 钟 降温 。 烤 箱 温 度 调 至 225°F( 107°C ) ， 降 温 过 程 
中 如 有 必要 ， 短 时 间 内 半 开 烤箱 门 。 

将 一 长 条 意 式 脆 饼 移 到 砧板 上 。 用 一 把 锋利 的 锯齿 刀 斜 切 成 1/4 英 寸 (6 毫 
米 ) 宽 、 约 4 英寸 (10 厘米 ) 长 的 片 状 。 切 口 处 彰 上 放 入 烤 盘 ， 可 以 边 与 
边 紧 贴 放置 。 如 法 炮制 另 一 长 条 。 

约 烤 1 小 时 15 分 钟 ， 直 至 干 透 ， 但 注意 脆 饼 颜色 不 应 加 深 。 


食用 前 在 烤 盘 上 放 凉 。 室 温 下 食用 。 


室温 下 在 密闭 容器 中 保存 ， 最 多 可 达 两 周 。 


16 ~ 18 个 大 玛 德 琳 蛋 糕 /制作 时 间 : 45 分 钟 
全 程 用 时 : 5 小 时 


詹姆斯 每 年 都 会 拜托 我 在 7 月 10 日 〈 马 塞 尔 普 鲁 斯 特 的 生日 ) 做 玛 德 琳 蛋 
糕 ， 因 为 后 者 在 他 生命 中 影响 极 深 一 一 每 一 年 我 都 忘记 了 ， 这 使 他 非常 失 


望 。 此 食谱 成 为 纪念 普 鲁 斯 特 的 赎罪 祭 ! 也 是 我 给 丈夫 的 情书 ! 玛 德 琳 蛋 
糕 的 另 一 个 食谱 ， 永 远 与 《追忆 似 水 年 华 》 第 一 卷 一 一 《在 斯 万 家 那 边 》 
中 的 486 个 单词 联结 在 一 起 。 
玛 德 琳 蛋糕 的 标志 性 形状 包括 向 外 展开 的 边缘 和 中 间 的 明显 突起 ， 达 成 的 
两 个 关键 是 非常 冷 的 烤 盘 与 发 酵 充 分 的 面糊 。 好 出 品 非常 需要 技巧 ， 因 此 
我 建议 你 一 次 先 烘焙 一 两 个 蛋糕 ， 直 到 掌握 烤箱 和 玛 德 琳 蛋 糕 烤 盘 如 何 完 
美 协作 。 以 迷你 玛 德 琳 蛋 糕 烤 盘 烘焙 也 可 。 每 个 玛 德 琳 蛋 糕 需 要 面糊 1/2 
茶匙 ， 烘 焙 约 8 分 钟 。 此 外 ， 在 整 批 烘焙 前 ， 先 在 你 的 烤箱 里 试验 一 两 
个 ， 以 确定 面糊 用 量 和 烘焙 时 长 。 
替代 品 : 可 用 任何 柑橘 皮 蔡 代 青 柠 。 我 以 最 大 的 诚意 推荐 青 柠 ， 以 再 现 
《在 斯 万 家 那 边 》 里 ， 作 者 叙述 的 那 段 用 玛 德 琳 蛋 糕 节 着 姨 母 的 著 提 花茶 
的 著名 味觉 记忆 。 

无 盐 黄 油 6 汤 匙 ( 3m) /8552 ) 

FNRIM, Her: 

BEHHM3/AM (3.7%8)/1057 ) 

泡 打 粉 1 茶匙 

粗 粒 盐 1/4 茶 是 

鸡蛋 2 颗 ( 3.55)/100F ) 

11/275 (3.58 5)/1005 ) 


蜂蜜 2 汤 是 


AMC, BAP, MARA, Bum. 

面粉 与 泡 打 粉 、 盐 一 同 第 入 中 砚 。 

中 号 金属 碗 放 在 双 层 蒸 锅 的 上 层 ， 或 在 炖 锅 中 水 浴 加 热 ， 加 入 鸡蛋 、 糖 和 
蜂蜜 ( 确保 炖 锅 中 的 碗 底 不 接触 水 ) 。 用 力 搅拌 至 混合 均匀 ， 边 煮 边 持续 
搅动 至 糖 融 化 、 混 合 物 微 执 至 约 130°%F( 54°C ) 。 将 碗 移 至 带 有 打 蛋 器 的 
立 式 搅拌 机 。 


高 速 打发 鸡蛋 混合 物 直 至 体积 变 为 原来 的 3 倍 大 ， 约 10 分 钟 。 


移 开 碗 ， 得 入 1/3 的 通用 面粉 。 用 橡胶 刮刀 轻 轻 拌 入 面粉 。 如 是 重复 2 次 , 
将 面粉 全 部 混合 。 


放 凉 的 黄油 中 加 入 1/4 杯 的 混合 物 ， 充 分 搅拌 、 温 合 均匀 直至 看 不 到 黄油 
条 。 将 黄油 混合 物 缓 缓 加 入 鸡蛋 面粉 混合 物 中 搅拌 ， 直 至 面糊 颜色 和 质地 
均匀 一 致 。 


一 一 一 一 -一 aa ii r 


面糊 表面 覆 上 保鲜 膜 ， 放 入 冰箱 冷藏 4 小 时 至 3 天 ， 理 想 时 长 是 12 小 时 。 


FSS AAD ARE SIM SRI (CELL ~ 18 个 玛 德 琳 蛋 
45) ， 然 后 冷藏 。 


预 热 烤箱 至 400°F ( 205°C ) 。 


填充 面糊 ， 每 个 玛 德 琳 模子 需 用 一 汤匙 分 量 ， 揉 搓 成 球 放 入 模具 中 央 。 在 
烤箱 预 热 时 放 入 冰箱 冷藏 。 

用 带 不 粘 涂 层 玛 德 琳 烤 盘 的 话 ， 约 烤 9 分 钟 ， 在 铝 制 烤 盘 中 约 烤 12 分 钟 ， 
直至 玛 德 琳 蛋 糕 呈 现金 棕色 ， 轻 轻 按压 中 间 的 突起 处 时 感到 轻微 弹 手 。 在 
烘焙 时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方向 。 


玛 德 琳 和 蛋糕 留 在 烤 盘 中 冷却 5 分 钟 再 上 矶 。 


玛 德 琳 和 蛋糕 在 出 炉 后 趁 热 吃 最 为 美味 。 然 而 在 室温 下 ， 用 密闭 容器 只 可 保 
存 一 天 。 但 面糊 可 以 在 密闭 容器 中 ( 保鲜 膜 紧 紧 禾 盖 住 面糊 表面 ) RAK 
箱 保 存 3 天 。 有 鉴于 此 ， 每 次 现 烤 当下 所 需 的 分 量 即 可 ， 余 下 的 放 入 水 箱 
留待 次 日 使 用 。 


28 个 马 卡 龙 /制作 时 间 : 1 小 时 
全 程 用 时 : 2 小 时 20 分 钟 


詹姆斯 和 我 在 伯克利 中 心 农夫 市 集 为 邻 的 时 候 (他 卖 咖啡 、 我 卖 糕 点 ) ， 

我 受 第 一 次 巴黎 之 旅 启发 ， 痴 迷 地 研制 一 款 巴黎 马 卡 龙 。 我 决意 以 有 机 食 
材 做 出 人 间 美 味 ， 不 含 著 名 马 卡 龙 色素 (RTAC BRRR E 

彩 )， 并 让 主食 材 杏 仁 的 质感 更 加 突出 。 我 从 隔壁 摊位 卖 本 地 杏仁 和 葡萄 
的 农夫 约翰 - 拉 吉 耶 那 里 买 来 整 粒 杏 仁 ， 替 代 加 工 过 的 杏仁 粉 。 每 周 我 都 会 
做 一 批 马 卡 龙 ， 有 些 明 显 失 败 ， 有 些 显露 一 线 进展 ， 而 我 会 把 出 品 带 到 农 
夫 市 集 让 詹姆斯 帮 我 试 味 。 如 是 数 月 ， 有 日 我 灵光 一 内 ， 静 置 马 卡 龙 坏 30 
分 钟 ， 使 其 呈现 出 最 完美 的 形状 ， 终 于 让 和 詹姆斯 认为 这 是 最 成 功 的 一 批 出 
品 。 他 的 反应 至 今 历历 在 目 : 微 闭 双眼 ， 轻 叹 一 声 ， 无 法 言喻 ， 捍 起 衣 袖 
A ! 


巴黎 马 卡 龙 是 最 难 做 成 的 甜点 之 一 。 我 历时 两 年 ， 开 发 并 精通 自己 的 第 一 
份 马 卡 龙 食谱 ， 全 程 使 我 在 接 下 来 5 年 内 不 想 再 吃 马 卡 龙 。 如 普 鲁 斯 特 一 

般 ， 如 今 我 每 咬 一 口 出 品 精湛 的 马 卡 龙 ， 脑 海中 浮现 出 的 是 此 前 一 个 个 、 

一 批 批 的 失败 作品 。 此 食谱 已 被 修改 ， 比 原版 容易 成 功 ， 意 式 蛋 白 霜 取代 
打发 鸡蛋 清 ， 使 折 寺 式 拌 匀 多 了 回旋 余地 ， 同 时 也 增加 了 成 功 概率 一 一 希 
望 出 品 同样 使 你 爱 到 起 鸡皮 疙 将 。 


替代 品 : 查 仁 粉 可 替 以 同样 重量 的 整 粒 杏仁 ， 但 用 前 者 的 话 ， 还 是 要 加 入 

糖 粉 和 可 可 粉 在 食物 处 理 机 中 处 理 ， 需 3 ~ 4 分 钟 ， 因 此 你 不 会 节省 很 多 时 
间 。 此 外 ， 查 仁 粉 很 贵 ， 你 也 不 会 因此 节省 钱 。 至 于 内 馅 ， 巧 克 力 甘 纳 许 
是 经 典 ， 但 不 妨 换 你 喜欢 的 。 草 莓 奶油 乳 酷 、 樱 桃 痪 和 盐 味 焦 糖 都 是 极其 
美味 的 馅 料 ， 每 种 都 加 增 不 同 的 闪耀 的 风味 与 质感 。 


甘 纳 许 


切 碎 的 黑 巧克力 4 盘 司 (113 克 ) , 
含 可 可 脂 62% ~ 70% 


鲜 奶 油 1/2 杯 ( 1207/116% ) 


糖 粉 1/3 杯 ( 5.4 盘 司 /153 克 ) 


杏仁 1 杯 (5.6545)/16032 ) 

天 然 可 可 粉 1X2 杯 (1.4 僵 司 /40 克 ) (JETZE A ) 
鸡蛋 清 3 个 〈 3.2 盘 司 /91 克 ) ， 室 温 

细 砂 糖 3/4 杯 (5.3 盎司 /150 克 ) 

清水 1/4 杯 (60 毫升 /60 克 ) 


制作 甘 纳 ” 许 巧克力 放 入 隔 热 中 碗 。 鲜 奶油 放 入 小 炖 锅 或 微波 炉 ， 中 低 火 
加 热 ， 直 到 鲜 奶油 边缘 开始 形成 气泡 ， 温 度 在 180°F ~ 190% ( 82°C ~ 
88°C) 之 间 。 将 热 奶油 倒 入 巧克力 中 ， 用 橡胶 刮刀 搅拌 直至 巧克力 完全 融 
化 。 


用 手持 式 搅 拌 器 或 食物 处 理 机 搅拌 至 顺 滑 ， 移 入 双 层 蒸 锅 的 上 层 或 在 炖 锅 
中 水 浴 法 加 热 金 属 碗 中 的 巧克力 奶油 亦 可 ， 搅 拌 至 柔滑 。 甘 纳 许 应 是 有 光 
泽 的 。 室 温 下 一 旁 静 置 冷却 ， 直 至 甘 纳 许 有 像 微 温 的 黄油 一 样 容易 涂 开 的 
质地 ， 约 两 小 时 。 


制作 马 卡 龙 ” 糖 粉 、 杏 仁和 可 可 粉 放 入 食物 处 理 机 研磨 成 粉 ， 约 5 分 钟 ， 其 
间 偶 尔 暂 停 ， 用 橡胶 刮刀 将 黏附 在 底部 和 四 周 的 颗粒 天下。 混合 物 很 快 成 
粉 ， 但 一 定 坚 持 研磨 5 分 钟 ， 让 查 仁 碎 成 微粉 与 细小 的 颗粒 。 


混合 物 倾 入 一 个 大 砚 ， 手 工 压 碎 大 颗粒 。 


糖 和 鸡蛋 清 几 乎 要 同时 备 好 ， 接 下 来 的 两 个 步骤 需 二 者 紧密 协调 配合 。 立 
式 搅 拌 机 装 上 打 蛋 器 ， 在 搅拌 硕 中 加 入 两 份 蛋清 (2.265 5)/6232 ) , HE 
SSAA RFS. RRE , 21~ 2 分 钟 。 搅 拌 机 调 至 高 速 ， 继 续 打 
发 直到 和 蛋白 形成 稳定 的 尖 角 ， 约 3 ~ 4 分 钟 。 如 果 尖 角形 成 在 糖 准 备 好 之 
前 ， 搅 拌 机 调 至 低速 继续 打发 。 


同时 ， 用 很 小 的 炖 锅 混合 糖 和 水 。 拉 花 杯 是 个 好 选择 ， 它 直径 小 ， 底 深 ， 
非常 易于 测量 温度 和 将 糖浆 倒 入 蛋白 当中 。 在 中 低 火 上 加 热 ， 时 而 顺 时 针 
搅拌 直至 糖 融 化 ， 然 后 不 要 搅动 ， 继 续 考 至 糖浆 达到 238°F (114°C) , 
约 5 分 钟 。 


如 用 小 炖 锅 而 不 是 拉 花 杯 ， 将 糖浆 倒 入 玻璃 量 杯 。 搅 拌 机 调 中 高 速 ， 慢 慢 
以 直线 状 将 糖浆 加 入 蛋白 。 将 糖浆 从 打 重 器 和 搅拌 碗 之 间 窗 小 的 缝隙 间 注 
入 ， 热 糖 桨 溅 到 旋转 的 打 蛋 器 上 将 会 造成 马 卡 龙 面糊 中 粘连 的 糖 块 。 


搅拌 机 调 高 速 ， 打 发 直至 挺立 的 、 富 有 光泽 的 尖 角 形成 ， 混 合 物 在 打 蛋 器 
的 末端 保持 形状 不 变 ， 约 4 ~ 5 分 钟 。 


剩余 的 鸡蛋 清 ( 1.1 盘 司 /31 克 ) 倒 入 查 仁 粉 中 ， 再 将 打发 的 蛋白 混合 物 倒 
在 顶部 。 用 橡胶 刮刀 把 蛋白 混合 物 折 赤 式 拌 入 杏仁 混合 物 ， 直 至 全 部 湿 
润 、 混 合 均匀 。 继 续 小 心 但 全 面 地 拌 入 约 35 次 ， 直 到 混合 物 颜 色 变 得 很 
暗 、 有 光泽 且 无 任何 干 硬块 残留 。 这 是 最 关键 的 步骤 ,因为 太 易 搅拌 会 不 
足 或 过 度 。 我 发 现 ， 花 时 间 认 真 数 拌 入 次 数 ， 加 上 观察 颜色 和 质地 的 改 


变 ， 旋 是 出 品 完 美 马 卡 龙 的 最 佳 方法 。 


MICRA LIA SO RAE, U -TRWMEII/2RT (13ER) FO 
RER E EAS EUA A 
与 袋子 斗争 将 比 挤 花 更 艰难 ) 。 


| 
两 个 重 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 。 


禄 人 花 嘴 放 在 高 出 烤 盘 1/4 英 寸 (6ER) 的 上 方 ， 拿 稳 ， 挤 出 面糊 直到 形成 
一 个 直径 1 英寸 (25ER), B1/4RY (6ER) 的 圆 形 面糊 。 停 止 挤 压 
禄 伦 袋 ， 禄 花 嘴 处 快速 轻 转 一 图 ， 将 马 卡 龙 表面 的 尖端 抚 平 ， 以 防 出 品 表 
面 有 突起 。 继 续 挤 圆 形 面糊 ， 之 间 相 距 1/2 ~ 1 英寸 (1.3 ~ 2.5 厘 米 ) ， 直 
至 摆 满 烤 盘 (第 一 次 着 手 的 话 也 许 想 要 挤 出 正确 形状 和 大 小 的 指引 ， 不 妨 
试 试 将 一 个 直径 1 英寸 或 2.5 厘 米 大 小 的 曲 奇 模 杖 入 糖 粉 或 玉米 淀粉 里 ， 然 
后 在 烤 盘 纸 上 敲 下 完美 的 小 圆圈 ) 。 


工作 台 上 铺 一 条 折 寻 的 毛巾 以 降低 融 击 力度 ， 在 其 上 用 力 敲 击 3 次 烤 盘 ， 
震 出 面糊 中 的 气泡 。 烤 盘旋 转 180 度 ， 重 复 敲 击 。 如 是 继续 ， 直 至 面糊 用 


元 。 


烤 盘 在 一 旁 静 置 30 分 钟 。 同 时 预 热 烤箱 至 350“"F (175°C). 


每 次 烘焙 1 盘 ， 从 静 置 最 久 的 开始 ， 将 其 放 在 烤箱 中 心 烘焙 10 分 钟 ， 在 烘 
焙 时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方向 。 在 烤 盘 中 约 冷却 30 分 钟 再 取出 。 


组 合 ”组 合 两 片 大 小 相同 的 马 卡 龙 。 用 禄 花 袋 或 一 把 小 抹 刀 ， 将 约 1 茶 匙 冷 
却 后 的 巧克力 甘 纳 许 挤 在 一 片 马 卡 龙 的 底部 〈 平 的 一 面 ) 。 


将 另 一 片 马 卡 龙 放 在 涂 有 甘 纳 许 的 面 上 ， 底 部 ( 平 的 一 面 ) 向 下 。 一 起 轻 
压 两 片 饼 ， 使 甘 纳 许 平均 分 布 ， 注 意 不 要 压 碎 顶部 。 最 好 以 手指 抓 住 边 
缘 ， 一 手 一 片 ， 将 两 块 轻 扭 到 一 起 一 一 与 两 手 分 开 奥 利 奥 饼干 时 的 动作 没 
有 差别 。 


卡 龙 当 日 即 制 即食 ， 最 为 美味 。 但 以 保鲜 膜 紧 里 、 放 入 密闭 容器 中 在 冰 
箱 冷藏 可 保存 3 天 。 常 温 下 食用 。 


关于 马 卡 龙 的 排 难 解 纷 
理想 的 马 卡 龙 有 着 内 亮 的 圆 顶 ， 置 于 薄 的 、 环 状 羽毛 边 似 的 基底 顶端 
中 央 ( 被 称 作 裙 边 ) 。 如 处 女 作 达 不 到 这 样 理想 的 形状 和 轮廓 ， 这 里 
ARE — B27 MER : 
顶部 潮湿 : 已 成 型 的 面糊 没有 放置 足够 长 的 时 间 
' 圆 顶 不 在 裙 边 中 央 : 挤 出 的 面糊 放置 时 间 过 长 


: 圆 顶 表面 和 内 部 有 大 空隙 : 面糊 加 入 蛋白 过 多 ， 可 在 下 次 适当 减 量 
面糊 爆 开 ， 导 致 圆 顶 开裂 : 面糊 过 度 搅拌 
: 圆 顶 过 厚 并 且 表 面 有 突起 : 面糊 没 拌 到 位 ， 或 震 出 气泡 时 用 力 不 足 
- 粘 在 烤 盘 纸 上 : 烘焙 时 间 过 短 ， 或 从 烤 盘 中 取出 时 未 完全 冷却 
HAA EUA 
35 块 奶油 酥 饼 / 制 作 时 间 : 20 分 钟 
全 程 用 时 : 4 小 时 


我 最 好 的 朋友 的 母亲 ， 铭 博 拉 : 登 斯 沃 斯 奎 恩 ， 在 我 们 的 成 长 过 程 中 每 年 
圣诞 节 期 间 都 会 做 上 一 堆 家 喻 户 晓 的 奶油 酥 饼 。 他 们 家 好 似 一 个 点 心 工 
三， 有 着 众多 经 过 干 锤 百 炼 的 陶 制 模 子 ， 他 们 的 3 个 女儿 ， 云 妮 沙 、 罗 宾 
和 佐 伊 ， 一 次 又 一 次 地 将 面糊 装 入 其 中 。 包 装 好 的 奶油 酥 饼 送 往 加 州 奥 海 
镇 上 各 位 热切 期 盼 着 的 亲朋 与 芳 邻 。2007 年 的 圣诞 节 前 ， 摹 博 拉 不 幸 意 外 
去 世 。 那 是 一 段 令 人 心 碎 的 日 子 ， 在 意外 发 生 后 的 一 周 ， 仿 博 拉 的 女儿 们 
拾 起 母亲 的 食谱 ， 搬 出 模子 ， 为 前 来 参加 追悼 会 的 上 百 位 亲友 做 出 了 成 堆 
成 堆 她 们 母亲 的 拿手 奶油 酥 饼 ， 以 此 作为 慰藉 。 


铸币 广场 咖啡 馆 在 梨 博 拉 辞 世 不 久 后 开业 。 为 纪念 她 ， 我 修改 了 她 的 食 
谱 ， 奶 油 酥 饼 成 为 蓝 瓶 最 受 欢 迎 的 小 甜 饼 之 一 。 本 食谱 和 摹 博 拉 的 原作 非 
常 相似 一 一 黄油 味 、 咸 味 与 完美 的 奶油 酥 饼 质 感 一 一 区 别 在 于 添加 了 新 鲜 
的 迷 进 香 碎 和 出 炉 时 刷 上 了 重重 的 橄榄 油 。 酥 饼 模子 不 够 蓝 瓶 出 品 的 数量 
所 需 ， 所 以 自家 制作 时 ， 我 会 用 一 个 特别 的 陶 制 模子 望 它 有 天 会 像 
仿 博 拉 的 那样 经 历 了 干 锤 百 炼 。 本 食谱 详细 介绍 了 蓝 瓶 如 何不 使 用 模具 制 
作 酥 饼 。 若 你 有 模子 ， 请 参考 以 下 注解 ， 它 详 述 了 仿 博 拉 的 制作 方法 。 


Bim: 这 是 一 份 修改 起 来 相当 灵活 的 食谱 。 加 入 烤 过 的 松子 1/3 杯 ， 将 收 
获 更 好 吃 、 滋 味 更 丰富 的 奶油 酥 饼 ， 如 图 所 示 。 若 想 做 配 土耳其 咖啡 的 奶 
油 酥 饼 ， 用 粗 研 磨 咖啡 粉 1 汤匙 蔡 代 迷 迁 香 ， 再 加 入 小 豆 菠 粉 1/4 茶 匙 。 抛 
砖 引 玉 ， 我 鼓励 你 多 试 ， 做 出 自己 的 品种 。 


无 盐 黄油 1 杯 (85/2277) ， 室 温 
筛 过 的 糖 粉 ] 杯 ( 4.1 僵 司 /115 克 ) 
细 细 切 碎 的 迷 迁 香 1 茶匙 


KTRAEML/2REE 

粗 粒 盐 1 又 1/4 茶 匙 

得 过 的 通用 面粉 2 杯 ( 9.925 5]/2805e ) 

特级 初 榨 橄 榄 油 ， 用 于 刷 酥 饼 
立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时 ， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 直至 顺 滑 ，1 ~ 2 分 钟 。 加 
MEAR, (REDES. 5 FHELESI, 以 中 速 
继续 搅拌 直到 颜色 变 淡 ， 质 地 如 同 蛋黄 项 ，4 ~ 5 分 钟 。 


刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 加 入 面粉 。 低 速 搅 拌 至 质地 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混 
合 物 ， 低 速 搅拌 1 分 钟 。 


将 面团 揉 成 球状 ， 移 入 一 张 保鲜 腊 上 ， 以 另 一 张 保鲜 膜 包 襄 ， 拍 成 长 7 英 
十 (18 厘 米 ) 、 宽 10 英 寸 ( 25 厘米 ) 、 厚 1.2 英 寸 (1.3 厘 米 ) 的 长 方 体 。 
HAAR RE , 放 入 冰箱 冷藏 3 小 时 至 5 天 。 


预 执 烤箱 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 。 


将 面团 切 成 1 英寸 x 2 英寸 (2.5 厘米 x5 厘 米 ) 的 小 矩形 ， 放 在 铺 好 的 烤 盘 
纸 上 ， 之 间 至 少 间隔 1 英寸 (2.5 厘米 ) 。 至 少 烤 18 分 钟 ， 直 至 边缘 呈 人 金黄 
色 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方向 。 


出 炉 ， 即 刻 刷 上 橄榄 油 。 在 移出 烤 盘 前 至 少 冷 却 10 分 钟 ， 完 全 冷却 后 食 
用 ， 以 保证 最 佳 口感 。 


完全 冷却 后 放 入 密闭 容器 保存 ， 最 多 可 保存 3 天 。 


注解 : 用 模子 替代 将 面团 拍 成 长 方 体 时 ， 将 刚刚 混合 好 的 面团 按 入 8 英寸 
(20ER) 深 的 陶 制 模子 里 ， 拍 平 表 面 。 以 350"F (175°C ) 炉 温 约 烤 12 
分 钟 ， 直 到 边缘 开始 呈 棕 色 。 面 团 需 在 模子 中 冷却 至 少 10 分 钟 再 脱 模 到 烤 
盘 上 ， 随 后 立刻 在 顶部 刷 上 橄榄 油 。 完 全 冷却 后 食用 以 保证 最 佳 口感 。 


小 苘 香 帕 尔 玛 干酪 奶油 酥 饼 
35 块 酥 饼 / 制 作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 4 小 时 


这 款 奶油 酥 饼 本 是 作为 短期 产品 推出 的 ， 目 的 是 为 了 消化 厨房 中 多 余 的 材 
料 。 几 年 前 ， 我 党 得 店内 有 款 发 面 面 包 也 不 错 。 我 承认 自己 确实 害怕 酵 
, 我 从 不 是 一 个 好 面包 师 。 因 此 ， 当 我 的 好 友 妮 可 拉 辛 斯 基 愿意 研发 一 
种 食谱 并 帮忙 培训 员工 出 品 布 里 欧 修 面 包 时 ， 我 欣然 接受 了 。 妮 可 不 但 是 
一 位 技艺 高 超 的 面包 师 ， 而 且 是 一 位 非常 有 天 赋 的 糕点 师 ， 尤 其 擅长 用 有 
惊人 味道 的 材料 做 独创 性 的 糕点 。 她 研发 的 布 里 欧 修 无 疑 非常 美味 : 微 


焙 前 ， 顶 部 撒 上 小 茄 香 粉 和 大 颗粒 的 海盐 。 它 如 此 美味 ， 我 每 日 必 吃 一 


IR, 
遗憾 的 是 ， 布 里 欧 修 从 未 投 合 顾 客 们 的 心意 ， 最 终 会 计 师 不 得 不 找 我 商谈 
盈利 问题 。 面 对 大 量 的 帕 尔 玛 干酪 、 小 苏 香 和 早上 不 满 3 点 便 开 炉 的 员工 
N, 我 需要 设法 拿 出 一 个 食谱 ， 既 能 用 掉 这 些 食材 ， 又 不 需要 过 早 的 上 工 
时 间 。 我 决定 将 我 们 的 橄榄 油 迷 迁 香 奶油 酥 饼 食谱 和 妮 可 绝妙 的 香料 搭配 
在 一 起 。 新 产品 既 容 易 制作 ， 又 出 乎 意料 地 可 口 ， 很 快 成 为 店 中 的 永久 热 
销 出 品 ， 向 我 如 此 热爱 的 布 里 欧 修 致敬 。 
替代 品 : 曼 彻 格 、 格 拉 纳 帕 塔 诺 或 美 莫 勒 等 的 咸 味 干 酷 都 可 替代 帕 尔 玛 干 

无 盐 黄油 1 杯 (8 盘 司 /227 克 ) ， 室 温 

401/24 (2581/5757 ) 

粗 粒 盐 1.25 茶 匙 

现 磨 黑 胡椒 1 茶匙 

得 过 的 通用 面粉 2 杯 ( 9.925 5]/28052 ) 

细 细 切 碎 的 帕 尔 玛 干 酷 1 杯 〈3.5 盘 司 /100 克 ) 

NAA LAR 

莫 尔 登 海盐 1 汤匙 ( 参见 165 页 ) 

特级 初 榨 橄 榄 油 ， 用 于 刷 酥 饼 
立 式 搅拌 机 装 上 桨 时， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 直至 顺 滑 ，1 ~ 2 分 钟 。 加 
入 糖 、 粗 粒 盐 和 黑 胡椒 ， 低 速 搅 拌 至 完全 混合 。 刮 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 以 
中 速 继续 搅拌 直到 颜色 变 淡 、 质 地 如 同 蛋黄 癣 ，4 ~ 5 分 钟 。 


刊 下 碗 壁 上 的 混合 物 ， 加 入 面粉 ， 低 速 搅 拌 至 质地 均匀 。 刊 下 碗 壁 上 的 混 
合 物 ， 加 入 帕 尔 玛 干 酷 ， 低速 搅 拌 1 分 钟 。 


面团 揉 成 球状 ， 移 入 一 张 保鲜 膜 上 ， 以 另 一 张 保鲜 膜 包 右 ， 拍 成 长 7 英寸 
( 18 厘米 ) 、 宽 10 英 寸 ( 25 厘米 ) 、 厚 1.2 英 寸 (1.3 厘 米 ) 的 长 方 体 。 面 
团 紧 襄 保 鲜 膜 , 放 入 冰箱 冷藏 3 小 时 至 5 天 。 


预 执 烤箱 至 350°F( 175°C ) 。 在 烤 盘 上 铺 烤 盘 纸 。 
用 村 和 上 自 或 是 干净 的 香料 研磨 器 ， 将 小 茄 香 研 成 粉末 。 转 入 小 碗 ， 加 海 


盐 ， 混 合 均匀 。 

预 热 烤箱 至 350°F ( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 上 烤 盘 纸 。 

面团 切 成 1 英寸 x 2 英寸 (2.5 厘米 x 5 厘米 ) 的 小 矩形 ， 放 在 铺 好 的 烤 盘 纸 
上 ,之 间 至 少 间隔 1 英寸 (2.5 厘米 ) 。 在 顶 上 慷慨 地 刷 橄榄 油 ， 均 匀 撒 上 
Naa. 


烤 18 分 钟 ， 直 至 小 甜 饼 呈 金 棕色 ， 芝 土 粒 变 成 棕 褐 色 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 
转换 烤 盘 的 方向 。 


移出 烤 盘 前 至 少 冷却 10 分 钟 ， 完 全 冷却 后 食用 ， 以 保证 最 佳 口感 。 
完全 冷却 后 放 入 密闭 容器 保存 ， 最 多 可 保存 3 天 。 


注解 : RARA (参见 181 页 ) 不 同 ， 这 款 酥 饼 不 适宜 使 用 酥 
饼 模 子 。 


下 午时 光 
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布鲁克 林 私 厨 巧 克 力 棉花 糖 饼干 
20 个 小 巧克力 棉花 糖 饼干 /制作 时 间 : 20 分 钟 


全 程 用 时 : 5 ~ 6 小 时 


蓝 瓶 早期 ， 在 旧金山 ， 和 詹姆斯 和 我 认识 了 一 位 可 爱 的 天 才 糕 点 师 ， 萨 拉 . 考 
克 斯 。 她 被 爱 称 为 “五 杯 卡 布 奇 诺 的 萨 拉 ”, 是 轮渡 广场 农夫 市 集 的 守护 
神 ， 在 同事 忙于 为 他 们 的 卢比 孔 餐 馆 采 购 食材 时 ， 为 自己 和 同事 买 卡 布 奇 
诺 ，6 年 时 光 转 瞬 即 逝 ，2010 年 ， 蓝 瓶 计 划 在 布鲁克 林 开 设 一 家 咖啡 馆 和 
烘焙 三， 而 我 也 在 寻找 一 位 可 靠 的 糕点 师 协助 我 在 那 边 运 筹 帷 幅 。 萨 拉 ， 
我 的 首选 ， 欣 然 接受 了 这 个 邀请 ， 立 即将 她 的 男友 和 长 尾 小 鹦 慌 kK 小姐 ， 


还 有 好 几 磅 作为 前 进 动力 的 蓝 瓶 咖啡 豆 打包 塞 入 友好 公司 ( U 一 一 Haul ) 
的 拖车 ， 踏 上 征程 。 

初 到 布鲁克 林 的 萨 拉 ， 首 要 任务 是 到 市 集 上 考察 适用 的 当地 产品 ， 以 既 有 
食谱 或 是 研发 新 食谱 推广 它们 。 槐 杆 兄弟 巧克力 、 国 王 县 酿酒 三 的 月 光 威 
士 忌 、 特 伦 布 莱 养 蜂 场 的 秋 人 花 蜂蜜 、 小 雏菊 牌 有 机 全 麦 低 筋 面粉 告诉 我 一 
FS : 巧克力 棉花 糖 饼 干 ! 仅 供 布鲁克 林 咖 啡 馆 的 巧克力 棉花 糖 饼干 成 了 
东海 岸 糕点 部 的 吉祥 物 。 


Em: 棉花 糖 里 放任 何 酒 都 可 。 我 曾 用 利 莱 白 利口 酒 、 香 槟 和 波 本 威 士 
尽 做 出 美味 的 棉花 糖 。 


棉花 糖 


明胶 片 5 张 或 明胶 粉 2 茶匙 半 

冷水 1/4 杯 (60 毫升 /60 克 ) 〈 使 用 明胶 粉 时 ) 
玉米 淀粉 1/4 杯 ( 1.1 盘 司 /31 克 ) 

糖 粉 1/4 杯 (1 盘 司 /28 克 ) 

月 光 威 士 尽 3 汤匙 

ED HE3/49% (5.373 5)/15058 ) 

龙 舌 兰花 蜜 6 汤匙 (2.9 嚼 司 /85 克 ) 水 2 汤匙 


通用 面粉 1 杯 〈4.9 盘 司 /140 克 ) 
ZZHM1/2M ( 2.5MP]/705: ) 
小 苏打 1/2 茶 匙 


现 磨 肉桂 粉 1/2 茶 是 


无 盐 黄 油 11 汤 匙 (5.55a/1565) , Bim 
蜂蜜 3 汤匙 
BD HE1/49% (1.8285) /5058 ) 
浅 红糖 1/4 杯 ( 1.9 和 级 司 /54 克 ) 
莫 尔 登 海盐 1/2 茶 匙 ( 见 165 页 ) 
巧克力 甘 纳 许 1 份 ( 见 175 页 ) 
制作 棉花 糖 如 用 明胶 片 ， 漫 在 一 个 装 有 冷水 的 中 碗 里 直到 它 变 软 ，5 ~ 10 


分 钟 。 如 用 明胶 粉 ， 将 其 均匀 撤 在 装 有 1/4 杯 冷水 的 杯 中 ， 静 置 5 ~ 10 分 
钟 ， 然 后 用 微波 炉 加 热 至 微 温 ， 或 放 入 炖 锅 用 极 火 加 热 至 颗粒 完全 溶解 。 


BARTER SHEED AM 


在 一 个 9 英寸 x13 英 寸 (23 厘米 x BER) 的 烤 盘 中 铺 两 层 烤 盘 纸 或 蜡 
纸 ， 垂 直 排列 以 覆盖 烤 盘 的 每 一 面 ( 可 先 用 黄油 涂抹 烤 盘 以 固定 烤 盘 
纸 ) 。 慷 慨 地 撤 糖 粉 混合 物 ， 均 灸 覆盖 整个 烤 盘 底面 。 余 下 的 放 在 一 边 ， 
用 于 吐 棉 花 糖 成 品 。 


立 式 搅拌 机 装 上 搅拌 器 ， 如 用 明胶 片 ， 挤 掉 多 余 水 分 ， 放 入 搅拌 碗 中 。 如 
用 明胶 粉 ， 将 融化 的 混合 物 倒 入 碗 中 。 加 入 月 光 威士忌 两 汤匙 。 


小 炖 锅 中 混合 砂糖 、 龙 舌 兰 花蜜 、 水 2 汤匙 ， 盐 和 余下 的 月 光 威 士 忌 1 汤 
匙 。 搅 拌 至 混合 均匀 ， 中 火 煮 ， 不 再 搅动 ， 直 至 糖果 温度 计 读 数 到 238*“F 
~240°F (114°C ~116°C). 


混合 物 倒 入 明胶 搅拌 ， 速 度 从 低 慢 慢 增高 ， 直 至 它 细腻 有 光泽 、 形 成 稳定 
JRA, 8~ 10 分 钟 。 约 5 分 钟 后 它 会 开始 形成 棉花 糖 。 

混合 物 用 橡胶 刮刀 乔 入 准备 好 的 烤 盘 ， 以 抹 刀 刊 平 顶部 。 室 温 下 静 置 3 ~ 4 
小 时 至 凝固 。 


将 余下 的 糖 粉 大 量 得 到 棉花 糖 的 顶部 。 用 一 把 干净 的 、 加 热 过 的 刀 或 剪刀 
将 棉花 糖 切 成 2 英寸 (5 厘米 ) 的 小 方块 。 切 面 处 撤 上 大 量 糖 粉 ， 以 防 粘 


连 。 
放 入 密闭 容器 的 棉花 糖 在 室温 下 至 多 可 保存 1 星期 。 


注解 : 如 何 轻 易 清 洗 装 过 热 糖浆 后 苛 茜 的 锅 和 量 杯 ? 装 满 热 水 等 糖 融化 ， 
约 静 置 30 分 钟 。 


制作 全 麦 饼干 ”通用 面粉 、 全 麦 面粉 、 小 苏打 和 肉桂 粉 第 入 中 砚 。 

立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 和 蜂蜜 直至 顺 滑 ，1 ~ 2 分 
钟 。 加 入 砂糖 、 浅 红糖 和 盐 ， 低 速 搅 拌 至 完全 融合 。 乔 下 碗 壁 上 的 混合 
Y, PETRA REE, 4-57, 

AREAS, NAHMERM. (MER ratio, 

取出 面团 ， 放 到 一 张 烤 盘 纸 上 。 按 压 成 均匀 水 平 的 矩形 ， 表 面 攻 上 另 一 张 
烤 盘 纸 。 碾 至 1/8 英 寸 ( 3 毫米 ) 厚 。 将 夹 在 两 张 烤 盘 纸 中 间 的 面团 转移 到 
烤 盘 ， 放 入 冰箱 冷藏 1 小 时 ~ 1 周至 变 硬 。 此 面团 极 和 ， 烤 盘 纸 保留 到 它 完 
全 记 硬 后 ， 再 轻松 干 多 地 移 走 。 

面团 分 成 2 英寸 ( 5 厘米 ) 的 方块 。 

预 执 烤 补 至 350°F( 175°C ) 。 烤 盘 中 铺 两 张 烤 盘 纸 。 

用 叉子 在 每 个 方块 上 扎 出 通气 孔 。 用 一 把 小 金属 刮刀 将 饼干 移 往 烤 盘 ， 每 
块 饼干 之 间 间 隔 至 少 1 英 寸 ( 2.5 厘 米 ) 。 烤 12 ~ 15 分 钟 直至 饼干 呈 金 黄 
色 。 


先 冷 却 10 分 钟 再 取出 饼干 。 完 全 冷却 后 再 制作 棉花 糖 饼干 。 放 入 密闭 容器 
的 全 麦 饼干 在 室温 下 可 保存 2 天 。 


组 合 棉花 糖 饼干 ”将 约 1 茶 匙 巧克力 甘 纳 许 抹 在 两 片 全 麦 饼干 底部 ( 平 的 一 
面 ) 。 在 其 中 一 片 全 麦 饼干 的 甘 纳 许 上 放 一 块 棉花 糖 ， 另 一 片 全 麦 饼干 涂 
了 甘 纳 许 的 一 面 朝 下 ， 放 在 棉花 糖 上 轻 压 。 


棉花 糖 饼干 即 制 即食 ， 口 味 最 佳 ， 然 而 它们 在 密闭 容器 中 可 保存 2 天 。 注 
意 ， 放 置 时 间 越 长 ， 全 麦 饼干 越 软 ， 会 影响 口感 。 另 一 选择 是 : 所 有 材料 
皆 可 保存 1 周 。 室 温 下 保存 棉花 糖 ， 在 冰箱 内 保存 甘 纳 许 和 未 烘 烤 的 全 麦 
饼干 。 每 次 现 做 当下 所 需 的 分 量 即 可 ， 余 下 的 留待 改 日 使 用 。 


F ] 


咸 巧克力 香草 英 冰 激 凑 三 明治 
10 ~ 12 份 冰激凌 三 明治 /制作 时 间 : 1 小 时 30 分 钟 
全 程 用 时 : 9 小 时 


我 第 一 道 由 艺术 启迪 的 甜点 ， 诞生 于 旧金山 现代 艺术 博物 馆 顶 楼 雕塑 公园 
的 蓝 瓶 咖啡 馆 ， 我 对 它 的 喜爱 历久 弥 新 。 这 部 作品 的 原型 是 卡 塔 琳 娜 : 弗 里 
奇 的 《婴儿 和 贵宾 犬 们 》( Kind mit Pudeln ) 雕塑 ， 由 挤 进 4 个 同心 圆 的 

224 只 黑色 贵宾 大 与 位 于 中 央 的 一 个 白 皮 肤 的 小 婴儿 组 成 。 冰 激 凌 三 明治 

是 贵宾 大 形状 的 ， 咸 味 巧克力 饼干 内 夹 满 点 状 的 香草 冰激凌。 这 款 甜 点 作 
为 完美 的 夏 日 甜点 ， 出 品 于 我 们 在 博物 馆 的 第 一 季 ， 以 此 向 雕塑 致敬 。 我 
们 仅 在 艺术 展期 间 出 品 相应 主题 糕点 ， 因 此 ， 当 策 展 人 把 贵宾 大 们 打包 ， 

让 路 给 新 的 艺术 展 时 ， 我 们 不 得 不 依依 不 舍 地 撤 下 这 道 冰激凌 三 明治 。 


在 博物 馆 店 制作 这 款 甜 品 用 贵宾 大 形状 的 小 甜 饼 模 具 ， 但 自家 制作 时 ， 我 
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的 “浪费 ”( 不 然 的 话 没 人 会 吃 边 角 料 ) ， 或 用 任意 心爱 的 形状 。 


替代 品 : 香草 精 1/2 茶 匙 可 用 香草 豆 英 奉 代 。 
IZ 


鲜 奶油 2 杯 (4755/4643 ) 

“ 半 对 半 ?” 奶 油 1 杯 (2405/2425 ) 
糖 2/3 杯 〈 4.7 盘 司 /133 克 ) 

香草 豆荚 1/2 个 


鸡蛋 黄 6 个 〈 3.9 盘 司 /114 克 ) ， 室 温 
巧克力 酥 焙 饼干 


通用 面粉 1 杯 半 ( 7.4 盘 司 /210 克 ) 

天 然 可 可 粉 1/4 杯 ( 0.8 僵 司 /23 克 ) 〈 非 倚 兰 式 处 理 法 ) 
小 苏打 1/2 茶 匙 

无 盐 黄油 11 汤 匙 (5.545156) ， 室 温 

53/41 (5.323 #]/1505% ) 


制作 冰激凌 ”中 型 炖 锅 中 混合 鲜 奶 油 “ 半 对 半 ” 奶 油 和 糖 。 香 草 贡 从 中 剖 
F, NG, 加 入 香草 芮 ， 以 中 低 火 加 热 ， 频 频 搅 拌 ， 直 
至 边缘 开始 形成 气泡 ， 温 度 在 180°F ~ 1905F 之 间 ( 82°C ~ 88°C ) 。 从 执 
BF , SEE, 8105 分 钟 。 


蛋黄 放 入 中 碗 。 加 入 17/4 杯 温 热 的 奶油 混合 物 ， 搅 拌 直至 混合 均匀 。 如 是 


重复 5 次 以 上 ， 直 至 加 入 1 杯 半 的 奶油 混合 物 ， 且 蛋黄 混合 物 和 余下 的 奶油 
混合 物 温度 相当 。 


蛋黄 混合 物 慢 慢 以 直线 状 注入 炖 锅 ， 同 时 持续 搅拌 。 低 火 煮 ， 不 断 搅 动 ， 
直至 混合 物 变 浓 币 、 包 豆 住 汤匙 背面 ， 约 10 分 钟 。 混 合 物 通过 细 网 筛 注入 
碗 中 ， 重 新 放 入 香草 豆 英 。 表 面 蒙 上 保鲜 膜 ,， 放 入 冰箱 冷藏 3 ~ 12 小 时 。 


移 除 香草 豆 蔷 。 按 厂家 说 明 书 将 混合 物 放 入 冰激凌 机 中 冷冻 。 


9 英寸 X13 英寸 (23 厘米 x 33 厘 米 ) 的 烤 盘 里 铺 上 保鲜 膜 。 倒 入 柔软 的 冰 
muse , E E ELIRER, ,冷冻 至 少 4 小 时 。 水 激 凌 在 
冷 东 室 可 保存 2 周 。 

制作 巧克力 酥 焙 饼干 ”面粉 、 可 可 粉 和 小 苏打 筛 入 中 碗 。 

立 式 搅 拌 机 装 上 桨 时 ， 在 搅拌 碗 中 低速 打发 黄油 直至 顺 滑 ，1 ~ 2 分 钟 。 加 
入 糖 和 盐 ， 低 速 搅拌 至 混合 均匀 。 加 入 香草 精 ， 搅 拌 至 完全 融合 。 刮 下 砚 
壁 上 的 混合 物 ， 中 速 打发 至 轻 鳃 蓬松 ，4 ~ 5 分 钟 。 

天 下 砚 壁 上 的 混合 物 ， 加 入 面粉 混合 物 。 低 速 搅 拌 至 质地 均匀 。 

取出 面团 ， 放 到 一 张 烤 盘 纸 上 。 按 压 成 均匀 水 平 的 矩形 ， 表 面 覆 上 另 一 张 
烤 盘 纸 。 碾 至 1/4 英 寸 (6 毫米 ) 厚 。 取 下 顶部 的 烤 盘 纸 ， 用 刀 将 面团 切 成 
方块 ， 或 用 小 甜 饼 模 切 出 同等 形状 。 面 团 冻 硬 前 切 勿 移动 饼干 。 将 烤 盘 纸 
和 饼干 滑 入 小 甜 饼 烤 盘 ， 黎 上 保鲜 膜 ， 入 冰箱 冷藏 至 坚硬 ， 至 少 30 分 钟 。 
预 热 烤 箱 至 325"F (165"C ) 。 烤 盘 上 铺 烤 盘 纸 。 

用 一 把 小 金属 刮刀 将 冷 饼干 移入 烤 盘 ， 之 间 至 少 间 隔 1 英 寸 ( 2.5 厘 米 ) 。 
512 ~ 14 分 钟 至 脆 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 转换 烤 盘 的 方向 。 


冷却 10 分 钟 再 取出 饼干 。 完 全 冷却 后 再 用 。 放 入 密闭 容器 的 饼干 在 室温 
可 保存 1 天 。 


组 合 冰激凌 三 明治 ”饼干 面 朝 上 排 成 一 排 。 如 用 小 甜 饼 模 ， 浸 入 一 小 碗 热 
水 ， 以 方便 切割 冰激凌 。 


从 冷冻 室 取 出 冰激凌 ， 切 成 与 饼干 同等 大 小 的 方块 ， 或 用 热 的 小 甜 饼 模 切 
出 同等 形状 。 


快速 将 一 份 儿 冰 激 凌 放 在 一 块 饼干 上 ， 在 冰激凌 顶部 再 加 上 另 一 块 饼干 。 
用 托盘 盛 放 冰 激 凌 三 明治 ， 放 入 冷冻 室 冷 冻 。 如 水 激 凌 开始 融化 ， 放 入 冷 
冻 室 冷 冻 至 坚硬 。 

水 激 凌 三 明治 成 品 放 入 密闭 容器 ， 在 冷冻 室 中 可 保存 一 周 。 

阿美 佳 灯 伴 烟 理 杏仁 冰激凌 


1 夸 脱 (945 毫升 ) 冰激凌 ， 够 5 杯 份 阿 美佳 打 用 


制作 时 间 : 30 分 钟 /全 程 用 时 : 6 小 时 30 分 钟 


我 认为 角 豆 蒙受 了 过 度 亚 评 。 该 香料 由 地 中 海 的 角 豆 树 的 豆 英制 成 ， 通 常 
以 粉末 或 长 条 状 发 售 ， 在 天 然 食 品 店 的 散装 箱 里 常见 。 虽然 常 被 视 作 巧 克 
力 的 替代 品 ， 但 它 决 非 巧克力 ， 大 多 数 把 它 误 作 巧 克 力 品尝 的 人 们 都 被 它 
的 怪异 味道 吓 到 。 然 而 ， 我 很 确信 ， 只 要 不 把 它 视 作 你 覃 爱 的 某 物 ( 当下 
却 不 想 吃 ) 的 替代 品 ， 专 注 于 它 本 身 的 特色 ， 角 豆 绝对 是 可 爱 的 。 它 有 坚 
果 味 、 甜 味 和 麦芽 味 ， 伴 随 一 丝 轻 微 的 、 咖 啡 似 的 苦味 ， 少 量 运 用 时 风味 
相当 引人入胜 。 


遗憾 的 是 ， 我 这 番 高 谈 阔 论 仍 然 无 法 缓解 镶 姆 斯 对 角 豆 的 厌恶 ， 也 不 能 使 
他 在 我 每 次 从 天 然 食品 店 带 回 长 豆角 簇 时 释怀 。 我 要 为 蓝 瓶 设计 一 款 含 角 
豆 甜 点 时 ， 往 好 里 说 ， 他 “ 心 存 疑虑 "。 下 定 决心 要 证 明 角 豆 也 可 被 他 喜 

欢 ， 我 想到 将 它 与 带 烟 可 风味 的 酒 、 烤 杏仁 一 同 搭配 制 成 冰激凌 ， 将 意 式 


浓缩 咖啡 倒 在 冰激凌 顶部 ， 成 为 经 典 的 阿 关 佳 杀 。 烟 票 、 咖 啡 、 酒 一 一 即 
便 他 不 喜欢 它 ， 至 少 它 有 吸引 他 的 男子 气概 。 我 不 确定 吃 一 份 阿 关 佳 休 是 
否 真 的 如 此 阳刚 ， 但 后 来 事实 证 明 ， 他 非常 喜欢 这 款 甜 点 。 


替代 品 : 如 没有 意 式 浓缩 咖啡 机 ， 可 在 每 份 冰 激 凌 上 浇 浓 咖啡 1/4 杯 。 龙 舌 
兰 酒 可 代替 麦 斯 卡尔 酒 (mezcal ) ; 想 要 烟 款 风味 ， 选 择 储存 了 2 ~ 3 年 的 
或 3 ~ 5 年 的 陈酿 龙 舌 兰 酒 。 


REKEN 


鲜 奶 油 2 杯 ( 475 毫升 /464 克 ) 

“ 半 对 半 ” 奶 油 1 杯 ( 240 毫升 /242 克 ) 
糖 2/3 杯 ( 4.78 5)/13352 ) 

角 豆 粉 3 汤 是 

麦 斯 卡尔 酒 2 汤匙 

蛋黄 6 个 ( 3.9 盘 司 /114 克 ) ， 室 温 
751-1/2%M (2.855)/807% ) 


意 式 浓缩 咖啡 5 杯 份 ( 125 ~ 175 毫 升 ) 


制作 冰激凌 “中 型 炖 锅 中 混合 鲜 奶 油 、“ 半 对 半 ” 奶 油 、 糖 、 角 豆 和 麦 斯 卡尔 
酒 。 以 中 低 火 加 热 ， 频 频 措 拌 ， 直 至 边缘 开始 形成 气泡 ， 温度 在 180。"F ~ 
190°F IE] ( 82°C ~ 88°C). 


蛋黄 放 入 中 碗 。 加 入 1/4 杯 温 热 的 奶油 混合 物 ， 搅 拌 直 至 混合 均匀 。 如 是 
重复 5 次 以 上 ， 直 至 加 入 1 杯 半 的 奶油 混合 物 ， 且 蛋黄 混合 物 和 余下 的 奶油 
混合 物 温度 相当 。 


蛋黄 混合 物 慢 慢 以 直线 状 注入 炖 锅 ， 同 时 持续 摸 拌 。 低 火 煮 ， 不 断 搅 动 ， 
直至 混合 物 变 DEN PESEMA SH ‚23103 分 钟 。 混合 物 通过 细 网 算 注 入 
HP. AMF LRA , E 12 小 时 。 


中 号 长 柄 锅 放 入 杏仁 ， 中 火 加 热 ， 时 常 晃 动 ， 直 至 香味 溢出 、 禁 仁 呈 浅 棕 
色 ， 约 5 分 钟 。 完 全 冷却 后 切 成 大 粒 。 


按 三 家 说 明 书 将 混合 物 放 入 冰激凌 机 中 冷冻 。 在 搅拌 的 最 后 几 秒 钟 加 入 可 
仁 碎 。 水 激 凌 移入 带 盖 容器 ，;, 冷 冻 至 少 3 小 时 。 冰 激 凌 在 冷冻 室 可 保存 2 
周 。 


ARREK ”冰激凌 均 分 在 5 个 杯子 或 碗 里 ， 顶 部 淋 上 一 杯 意 式 浓缩 咖 
HE, BIE. 


巧克力 布丁 


6~8 人 份 /制作 时 间 : 1 小 时 
全 程 用 时 : 5 小 时 15 分 钟 
铸币 广场 咖啡 馆 开 业 前 ， 我 和 詹姆斯 曾 花费 大 量 时 间 讨 论 如 何 用 恰如其分 


的 甜点 ， 搭 配 诚意 满 满 的 虹吸 式 咖 啡 。 我 想到 了 布丁 吧台 : 各 种 各 样 的 、 
丝绸 质感 的 布丁 装 在 烧杯 里 ， 顶 部 堆 满 新 鲜 打 发 的 奶油 。 我 想 要 有 如 意 式 


奶 冻 一 般 的 质地 ， 但 更 令 人 愉悦 、 丰 满 、 高 答 ， 就 像 广告 上 描述 的 那样 。 
尽管 布丁 吧台 仍 属于 梦想 (至 少 目前 是 ) ， 一 款 甘 美的 巧克力 布丁 在 当下 
看 来 更 吸引 人 也 更 实际 ， 因 此 我 开始 研制 食谱 。 
用 传统 配料 包括 玉米 淀粉 制 成 的 布丁 无 法 达到 我 想 要 的 质感 ， 我 求教 于 厨 
师 朋 友 丹 尼 尔 - 帕 特 森 ( 藻类 狂热 者 ) 。 他 非常 隆 涩 地 对 我 说 :“ 在 液体 中 
溶解 琼脂 。 冷 藏 。 然 后 以 搅拌 机 措 打 。 ?我 所 知 的 琼脂 是 一 种 从 藻类 中 提 
取出 的 植物 凝 胶 ， 用 途 是 明胶 的 素食 替代 品 。 然 而 多 年 来 丹尼尔 一 直 创 造 
性 地 在 其 他 豪 饪 方式 里 应 用 它 。 几 次 试验 后 ， 我 用 他 的 凝 胶 技术 研制 出 一 
款 可 口 的 巧克力 奶油 冻 ， 口 感 浓郁 丰富 。 布 丁 简单 优雅 地 盛 放 在 精致 的 哈 
里 欧 烧杯 里 ， 搭 配 虹 吸 式 咖啡 ， 在 铸币 广场 咖啡 馆 面世 ， 此 力 我 期 待 的 大 
团圆 结局 。 

griaa) (170 克 ) , 62% ~ 70% 的 可 可 脂 

含量 

香草 精 1 茶匙 

水 1 杯 ( 24087/24058 ) 

琼脂 片 1/4 杯 (05/14) 〈 见 注解 ) 

鲜 奶 油 2 杯 〈475 毫 升 /464 克 ) 

“ 半 对 半 ? 奶 油 1 杯 (240 毫升 /242 克 ) 

HE3/44% (5.323 5]/15052 ) 

蛋黄 6 个 (3.985)/1145) , Bik 

打发 奶油 ， ERA 
细 细 切 碎 巧 克 力 或 放 入 食物 处 理 机 打 碎 。 将 巧克力 碎 移 入 大 碗 ， 加 入 香草 


小 炖 锅 加 入 琼脂 和 水 。 低 火 痢 ， 不 断 搅 拌 ， 至 琼脂 完全 溶解 ， 形 成 厚 厚 
的 、 清 澈 的 凝 胶 形态 ， 无 任何 可 见 的 琼脂 块 ， 约 8 分 钟 。 


中 号 炖 锅 加 入 鲜 奶 油 、“ 半 对 半 ” 奶 油 和 糖 。 低 火 加 热 ， 搅 拌 多 次 ， 直 至 边 
缘 开 始 形成 气泡 ， 温 度 为 180°F ~ 190% (82°C ~ 88°C ) 。 搅 入 琼脂 胶 ， 


从 热源 移 开 。 


蛋黄 放 入 中 碗 。 加 入 1/4 杯 温 热 的 奶油 混合 物 ， 捞 拌 直 至 完全 融合 。 重 复 5 
次 以 上 ， 直 至 加 入 1 杯 半 的 奶油 混合 物 ， 且 蛋黄 混合 物 和 余下 的 奶油 混合 
物 温度 相当 。 

蛋黄 混合 物 慢 慢 以 直线 状 注 入 炖 锅 ， 同 时 持续 搅拌 。 低 火 煮 ， 不 断 搅 动 ， 
直至 混合 物 变 浓 稠 、 包 右 住 汤匙 背面 ， 约 10 分 钟 。 


混合 物 与 巧克力 倒 入 碗 中 搅拌 ， 直 至 巧克力 完全 融化 。 混 合 物 通过 细 网 算 
注入 碗 或 其 他 容器 中 。 表 面 蒙 上 保鲜 膜 ， 放 入 冰箱 冷藏 4 小 时 ~ 3 天 。 布 丁 
将 凝结 坚固 。 


布丁 移入 食物 处 理 机 或 搅拌 机 捞 打 ， 直 至 顺 滑 、 色 泽 光亮 且 变 浅 色 ， 约 4 
~ 5 分 钟 。 如 入 杯 中 ， 挤 上 打发 奶油 ,即食 。 


布丁 最 好 即 搅 打 即食 。 如 放 入 密闭 容器 ， 在 冰箱 中 可 保存 1 天 。 另 一 选择 
是 ， 将 未 搅 打 的 布丁 放 入 密闭 容器 ， 在 水 箱 中 可 保存 3 天 。 因 此 每 次 现 做 
当下 所 需 的 分 量 即 可 ， 余 下 的 留待 改 日 使 用 。 


注解 : 琼脂 片 在 日 本 市 集 或 天 然 食品 商店 有 售 ， 一 般 位 于 海草 旁 。 用 好 琼 
脂 的 关键 是 确保 先 完全 溶解 它 ， 再 添加 到 其 他 混合 物 中 。 本 食谱 中 ,布丁 


at, AMARRES Ne lel, (BRAS E AURA 
最 顺 滑 的 质地 ， 关 键 要 将 琼脂 和 水 煮 到 厚 厚 的 、 清 澈 的 胶 状 。 


埃 斯 沃 兹 :凯利 软 糖 泡 
10 份 软 糖 泡 /制作 时 间 : 15 分 钟 
全 程 用 时 : 2 ~ 3 小 时 

旧金山 现代 艺术 博物 馆 顶楼 了 雕塑 公园 的 蓝 瓶 咖啡 馆 内 的 所 有 糕点 皆 源 于 馆 
内 艺术 展品 。 埃 斯 沃 兹 :凯利 的 雕塑 作品 《1 号 立 碑 》 是 一 个 巨大 的 、 风 化 
的 长 方形 钢 制 方 尖 碑 ， 一 度 在 雕塑 花园 中 占 主 导 地 位 。 受 它 启发 ， 我 研制 
了 一 种 冰冻 后 表面 纹理 和 颜色 都 与 原作 相似 的 软 糖 泡 。 我 们 用 类 似 立 碑 的 
硅胶 冰棒 模具 ， 但 你 可 选用 任意 形状 的 模具 。 
这 些 软 糖 泡 的 融 点 非常 低 ， 因 此 在 享用 时 你 会 想 争 分 夺 秒 。 事 实 上 ， 在 
《1 号 立 碑 》 完 壁 归 赵 前 ， 每 天 都 能 开心 地 看 到 ， 大 人 小 孩 手 里 拿 着 融化 
中 的 软 糖 泡 站 在 立 碑 前 ， 一 边 摆 姿势 ， 一 边 试图 接 住 融化 的 每 滴 ， 而 他 们 
的 同伴 正 努 力 将 这 一 刻 拍 入 画面 。 
替代 品 : 按 此 食谱 制作 的 甜品 如 此 美味 一 一 毋庸 置疑 一 一 带 有 一 丝 咖 啡 香 
气 。 为 此 我 建议 你 忠实 于 原著 ， 将 咖啡 豆 在 牛奶 中 浸泡 过 夜 。 保 证 风味 之 
余 ， 软 糖 泡 绵 密 柔滑 的 质地 不 会 被 咖啡 粉 破坏 。 着 手 前 一 晚 ， 将 咖啡 豆 
1/2% (120087) 浸泡 在 牛奶 中 。 密 封 ， 并 在 冰箱 中 冷藏 整 晚 。 加 热 奶油 
混合 物 前 略 去 牛奶 ， 按 指南 搅拌 奶油 混合 物 。 浸 过 咖啡 豆 的 牛奶 滤 入 巧 克 
力 中 搅拌 ， 再 按 指南 注入 模具 、 冰 冻 。 

FRI552 7183 5] (22752) , 62% ~ 70% 的 可 可 脂 

含量 

香草 精 1 茶 匙 

鲜 奶油 1.25 杯 〈300 毫 升 /290 克 ) 

全 脂 牛 奶 1 杯 〈240 毫 升 /242 克 ) 

KE1/4M (1.885)/5052 ) 


天 然 可 可 粉 4 和 茶匙 〈 非 倚 兰 式 处 理 法 ) 


粗 粒 盐 1/2 茶 匙 
细 细 切 碎 巧 克 力 或 放 入 食物 处 理 机 打 碎 。 巧 克 力 碎 移入 大 砚 ， 加 入 香草 
精 。 
中 号 炖 锅 加 入 鲜 奶油 、 牛 奶 、 可 可 粉 和 盐 。 中 低 火 加 热 ， 搅 拌 多 次 ， 将 可 
可 粉 搅 开 ， 直 至 边缘 开始 形成 气泡 ， 温 度 为 180°F ~ 190% ( 82°C ~ 
88°C). 


奶油 混合 物 倒 在 巧克力 上 ， 搅 拌 至 巧克力 完全 融化 。 混 合 物 通过 细 网 算 注 
入 到 液体 量 杯 中 。 


混合 物 注入 冰棒 模具 ， a 如 无 冰棒 模具 ， en 
冷冻 1 小 时 ， 插 入 牙签 或 短 烤肉 又 ， 继 续 冷 冰 至 软 糖 泡 东 实 


上 碟 时 ， 将 模具 在 热 水 中 泡 一 下 ， 取 出 软 糖 泡 。 
软 糖 泡 可 在 冷冻 室 中 保存 2 周 。 


白兰 地 蛋糕 伴 意 米 杏仁 


蛋糕 1 长 条 ，8 ~ 10 人 份 /制作 时 间 : 2 小 时 45 分 钟 
全 程 用 时 : 2 ~ 3 天 
这 款 蛋 糕 源 于 博洛尼亚 复活 节 美 食 ， 跟 大 多 数 意 大 利 庆 典 蛋糕 一 样 ， 出 炉 


后 立刻 淋 上 美酒 。 它 配料 丰富 、 口 感 浓郁 、 工 序 繁杂 、 需 大 量 人 力 ， 并 且 
从 着 手 制作 当日 起 3 ~ 4 日 后 食用 ， 口 感 最 佳 。 即 便 它 跟 很 多 备 受 非议 的 圣 


诞 水 果 和 蛋糕 概念 相似 ， 但 成 品 如 此 诱 人 ， 定 会 让 你 心情 愉悦 ， 并 且 认 为 它 
值得 作为 庆典 蛋糕 。 深 色 的 蛋糕 脆 皮 包 应 着 金黄 色 、 散 发 着 柠檬 香 、 族 满 
杏仁 的 内 馅 。 它 的 质地 如 米饭 布丁 般 湿润 ， 和 白兰 地 的 效力 使 它 成 为 消 夜 的 
上 选 。 


传统 做 法 是 用 朗 姆 酒 浸润 蛋糕 ， 但 我 认为 试验 带 来 乐趣 。 我 将 蛋糕 与 两 位 
忠实 的 品尝 者 ( 詹姆斯 和 我 们 的 侍 酒 师 朋 友 保 罗 : 英 巴 德 ) 带 到 圣 佐治 酒 
三， 在 众多 橡木 桶 陈酿 白兰 地 中 探索 出 与 蛋糕 最 合 衬 的 一 款 。 我 们 惊叹 于 
酒 广 车 间 里 成 百 上 千 桶 陈酿 威士忌 和 白兰 地 ， 嗅 闻 与 品尝 了 多 种 由 制 酒 师 
戴 夫 .史密斯 用 虹吸 管 直 接 从 橡木 桶 中 吸出 的 样品 酒 。 长 相思 陈酿 白兰 地 , 
毫 不 费力 地 从 数 十 种 细 嗅 过 的 和 带 回 家 测试 的 酒 样 中 脱颖而出 。 遗 憾 此 种 
白兰 地 不 被 圣 佐治 酒 厂 装 瓶 零售 ， 因 此 自家 制作 时 ， 我 鼓励 你 探索 别 样 烈 
酒 。 毕 竟 它 使 这 款 和 蛋糕 如 此 与 众 不 同 (和 欲 知 更 多 关于 圣 佐治 酒 上 和 一 般 烈 
酒 类 别 ， 请 参阅 163 页 侧 栏 ) 。 

全 脂 牛 奶 4 杯 〈945 毫 升 /968 克 ) 

KEIM (10.68 5)/3008 ) 

意大利 米 1/3 杯 ( 2.385)/655 ) 

ALEA IAE 

柠檬 皮 半 块 ， 精 细 研 磨 

B12 (2.85/80 ) 

鸡蛋 4 颗 (745/200) , Ein 

蛋黄 1 颗 (0.685)/195) , Zin 

40% 酒 精 含 量 的 白兰 地 3 汤匙 ， 可 按 需 多 备 少许 ( 见 注解 ) 
大 炖 锅 加 入 牛奶 、 糖 1.25 杯 〈8.8 盘 司 /250 克 ) 、 意 米 、 盐 和 柠檬 皮 碎 混 
合 。 中 火 者 ， 时 常 搅拌 直至 煮沸 ， 注 意 防止 沸腾 牛奶 溢出 。 
调 至 小 火 慢 煮 约 2 小 时 ， 时 常 搅拌 ， 必 要 时 调节 温度 ， 直 至 混合 物 形 成 浓 


稠 的 大 米 布 了 : 金 棕色 ， 微 微 湿润 。 用 勺子 划 过 炖 锅 底 部 时 留 有 一 条 痕迹 
且 不 可 复原 。 


混合 物 移 入 碗 内 ， 冷 却 至 室温 ( 此 时 的 混合 物 可 在 冰箱 内 密封 保存 3 
K)o 


中 号 长 柄 锅 放 入 杏仁 ， 中 火 加 热 ， 时 常 晃 动 ， 直 至 香味 溢出 、 禁 仁 呈 浅 棕 
色 ， 约 5 分 钟 。 完 全 冷却 后 切 成 大 粒 。 


预 执 烤 箱 至 350°F (175°C), FEST XORT ( 13 厘米 x 23E% ) 的 8 连 
矩形 烤 盘 中 ( 最 好 是 玻璃 或 陶瓷 质 的 ) 铺 上 与 矩形 同 宽 、 两 端 长 度 高 出 烤 
盘 的 烤 盘 纸 。 


立 式 搅 拌 机 装 上 打 蛋 器 ， 在 搅拌 碗 中 中 速 打发 鸡蛋 和 蛋黄 ，10 秒 。 继 续 打 
发 ， 缓 缓 加 入 剩 下 的 1/4 杯 糖 (1.855 5]/50% ) o 


搅拌 机 调 高 速 ， 打 发 直至 形成 柔软 的 尖 角 ，8 ~ 10 分 钟 。 

搅拌 机 降 至 中 速 ， 分 4 次 加 入 大 米 混合 物 。 最 后 一 次 加 入 后 ， 刊 下 碗 壁 上 
的 混合 物 。 将 碗 从 搅拌 机 上 取 下 ， 用 橡胶 刮刀 轻 轻 折 苔 式 拌 入 杏仁 碎 至 混 
合 均匀 。 


面糊 刊 进 准备 好 的 烤 盘 。 烤 40 分 钟 ， 转 换 烤 盘 的 方向 ， 继 续 烤 20 分 钟 ， 直 
至 顶部 变 成 暗 金 褐色 ， 轻 压 中 部 时 会 回 弹 。 

蛋糕 一 出 炉 便 用 烤 叉 在 其 上 扎 15 次 左右 ， 扎 出 深 深 的 孔 ， 以 便 白 兰 地 酒 可 
以 浸透 蛋糕 。 淋 上 白兰 地 后 的 蛋糕 在 烤 盘 上 冷却 30 分 钟 。 


用 刀 沿 烤 盘 的 长 边 (未 垫 烤 盘 纸 的 一 边 ) 划 过 ， 将 蛋糕 移 到 平整 的 表面 
上 ， 和 于 弃 烤 盘 纸 。 蛋 糕 正 面 朝 上 ， 完 全 冷却 。 食 用 前 ， 用 保鲜 膜 紧 紧 包 
Z, 室温 下 放置 至 少 1 天 。 如 有 了 耐心， 在 第 2 或 第 3 天 食用 ， 口 味 最 佳 。 


注解 : 蛋糕 的 酒 味 应 相当 突出 ; 所 选 白兰 地 的 酒精 浓度 是 40%， 尽管 加 酒 
直至 风味 合乎 心意 。 


精灵 橘子 威风 蛋糕 伴 香 草 瑞士 奶油 霜 
9 英寸 (23 厘米 ) 蛋糕 一 个 ，6 ~ 9 人 份 /制作 时 间 : 1 小 时 
全 程 用 时 : 4 小 时 30 分 钟 
2008 年 ， 当 詹姆斯 与 我 跟随 共同 的 好 友 江 上 杰 伊 (参见 91 页 ) 第 一 次 到 
东京 旅行 时 ， 汐 谷 站 附近 一 家 叫 茶 这: 羽 当 的 小 咖啡 店 最 令 我 们 沉迷 。 正 如 


詹姆斯 在 第 84 页 中 所 述 ， 它 的 咖啡 非凡 ， 制 作 过 程 与 奉 客 的 盛 兄 之 华丽 无 
与 伦比 ， 这 样 的 华丽 一 直 持续 到 威风 蛋糕 出 现 。 


EHTSMSMH— ERRE TAES DA. Aima , E 
鼓舞 人 心 的 是 它 的 制作 过 程 。 咖 啡 师 在 咖啡 点 单 的 短暂 间歇 里 完成 出 品 ， 

轻松 又 完美 地 给 威风 蛋糕 上 霜 饰 ， 由 大 量 的 全 程 习 练 而 来 。 以 小 铜 锅 加 热 
巧克力 甘 纳 许 ， 用 抹 刀 的 每 一 下 如 此 快速 、 自 信 ， 先是 蛋糕 侧面 ， 青 是 蛋 
糕 顶 上 ， 最 后 也 是 最 重要 的 ， 在 蛋糕 中 心 小 孔 的 表面 。 

这 款 威 风 和 蛋糕 的 灵感 来 自我 的 家 乡 ， 加 州 奥 海 镇 。 它 是 一 个 位 于 南 加州 的 
小 镇 ， 种 植 柑橘 ， 也 是 世上 唯一 种 植 精 灵 桶 子 之 地 。 将 令 人 愉悦 的 、 酸 酸 
甜 甜 的 无 籽 柑 橘 用 以 制作 口感 像 羽 毛 一 般 轻 盈 的 威风 和 蛋糕， 再 好 不 过 。 我 
虽然 喜爱 茶 这 . 羽 当 蛋糕 上 的 甘 纳 许 ， 可 我 最 喜欢 的 事情 之 一 是 为 又 大 又 高 
的 蛋糕 抹 上 洁白 轻盈 的 瑞士 奶油 赴 饰 。 一 个 安 在 和 蛋糕 诬 上 的 、 装 饰 着 梦幻 
般 的 奶油 霜 波 纹 的 、 巨 大 的 蛋糕 ， 是 令 我 梦想 成 真 的 奇迹 。 


几 个 要 点 : 蛋糕 可 提前 一 日 做 好 ; 脱 模 后 ， 用 两 层 保鲜 膜 仔 细 包 好 ， 放 人 入 
冰箱 保存 ; 奶油 蛋 需 在 上 碟 前 即 制 。 


替代 品 : 精灵 橘子 并 非 随处 可 买 。 可 用 等 量 的 甜 橘 、 克 莱 门 氏 小 柑橘 或 无 
核 小 蜜 橘 等 柑橘 的 皮 和 果汁 奉 代 。 其 他 品种 的 柑橘 也 有 奇效 。 用 果汁 和 水 
各 1/4 杯 即 可 。 我 尤其 喜爱 使 用 青 柠 、 万 力克 柠檬 或 柚子 。 


通用 面粉 1.75 杯 ( 8.6% 5)/24552 ) 

玉米 淀粉 1/4 杯 ( 1.1 盘 司 /31 克 ) 

泡 打粉 1 汤匙 

糖 1 杯 半 ( 10.6845]/30058 ) 

橘子 皮 2 汤 匙 ， 精 细 研 磨 〈 约 使 用 5 个 小 橘子 ) 
粗 粒 盐 1 茶 是 
特级 初 榨 橄 槛 油 1/4 杯 (60 毫升 /54 克 ) 


蛋黄 7 个 〈 4.6 盘 司 /133 克 ) , Zim 


fee 


fee 


鲜 榨 橘 汁 1/2 杯 (1202A/1207 ) 
原味 酸奶 3/4 杯 (180 毫 升 /184 克 ) 


蛋白 7 个 〈 7.4 僵 司 /210 克 ) , Zim 


塔 塔 粉 1/2 茶 是 


奶油 霜 


KEIM (7.14 5)/2005 ) 


蛋白 4 个 〈 4.2 熏 司 /120 克 ) , Zim 


Beis l Rat 
制作 蛋糕 烤箱 预 热 至 350"F (175°C). RNA TE TC 


圆 形 9 英 寸 (23ER) 脱 底 模 。 


在 一 张大 烤 盘 纸 上 短 面粉 、 玉 米 尝 粉 和 泡 打粉 ， 至 少 5 次 。 混 合 物 移 入 大 
碗 中 。 


糖 、 橘 皮 和 盐 放 入 中 碗 。 用 手 揉 合 材 料 ， 使 柑橘 油 渗入 糖 里 。 糖 会 变 成 淡 
淡 的 桶 色 ， 散 发 出 香气 ， 最 大 化 蛋糕 中 的 柑橘 风味 。 将 糖 混合 物 加 入 面 
粉 ， 搅 拌 至 混合 均匀 。 


在 面粉 混合 物 中 间 挖 洞 ， 加 入 橄榄 油 、 蛋 黄 和 橘子 汁 ， 搅 拌 液体 、 打 散 蛋 
黄 。 用 橡胶 刮刀 将 蛋 液 与 面粉 混合 到 颗粒 全 无 。 加 入 酸奶 ， 搅 拌 至 完全 融 


Ho 


立 式 搅拌 机 装 上 打 蛋 器 ， 在 搅拌 碗 中 中 速 打发 蛋白 至 形成 柔软 的 尖 角 ， 约 
6 分 钟 。 

蛋白 移入 面粉 混合 物 ， 用 橡胶 刮刀 折 著 式 拌 入 。 动 作 快 速 轻 柔 ， 直 至 蛋白 
条 纹 消失 。 


面糊 移入 圆 形 脱 底 模 ， 用 抹 记 或 橡胶 刮刀 平整 。 烤 55 ~ 60 分 钟 ， 直 至 蛋糕 
呈 金 黄色 ， 变 结实 ， 轻 压 中 部 时 会 回 弹 ， 在 烘焙 时 间 过 半 时 旋转 脱 底 模 。 
倒 扣 蛋糕 冷却， 在 顶部 插 放 一 个 漏斗 、 小 钠 子 或 瓶子 ， 至少 2 小 时 。 用 小 
抹 刀 或 薄 薄 的 小 刀 穿 过 蛋糕 内 壁 与 外 缘 ， 取 下 蛋糕 模 边框 。 抹 刀 穿 过 蛋糕 
与 盘 底 之 间 ， 将 其 移 至 糕点 盘 中 ， 正 面 朝 下 ， 取 下 盘 底 。 


制作 奶油 霜 “食用 前 ， 人 金属 砚 放 在 双 层 蒸 锅 的 上 层 或 在 炖 锅 中 水 浴 加 热 


CRANE TRA FERRO). DAR AMS , AAMAS , 

SSH , SB MAL HRA , 29130° (54°C), URRE 
EE EA 

中 速 打 发 至 形成 柔软 的 尖 角 ， 约 6 分 钟 。 

组 合 蛋糕 ”1/2 杯 的 奶油 霜 放 入 一 个 小 碗 。 用 抹 刀 快速 地 ( 奶油 霜 温 度 越 低 
越 难 涂抹 ) 将 蛋糕 的 表面 抹 上 薄 薄 的 一 层 ， 这 层 外 衣 能 防止 上 霜 饰 后 有 蛋 


糕 丰 外露。 该 外 衣 完 成 后 ， 将 剩余 的 大 部 分 奶油 霜 抹 在 蛋糕 的 顶部 和 侧 
面 ， 以 把 剩余 的 糖 厢 涂 在 蛋糕 的 洞 内 表面 告终 。 即 食 。 


朋友 力荐 


罗 丝 : 利 维 : 贝 兰 堡 的 意 式 咖啡 奶 冻 
6 ~ 9 人 份 /制作 时 间 : 20 分 钟 
SEAN : 2 小 时 20 分 钟 


初 见 罗 丝 丝 : 利 维 : 贝 兰 堡 时 ， 她 在 为 《食物 艺术 》 杂 志 撰 写 关 于 密 塔 的 文 
章 。 我 基本 上 是 被 罗 丝 的 《蛋糕 圣经 》 a 因此 ， 要 见 她 本 
人 一 事 着 实 让 我 害怕 。 事 实证 明 ， 预 设 她 可 能 既 令 人 生 旦 又 严肃 是 我 的 大 
错 。 罗 丝 是 我 见 过 的 最 善良 慷慨 的 人 之 一 er FAME 
勃 的 心 。 她 可 以 满腔 热情 地 陪 你 步行 穿越 大 半 个 布鲁克 林 ， 只 为 寻找 一 家 
狭小 简陋 的 甜 甜 圈 店 ， 并 以 “市 场 调研 ”为 名 ， 大 唉 甜 甜 圈 15 个 。 作 为 世界 
美食 界 的 常 驻 人 物 ， 她 了 不 起 的 人 生 里 充满 有 趣 的 故事 。 我 和 她 缔结 了 5J 
爱 的 友谊 ， 在 同一 海岸 时 都 要 见 上 一 面 。 


罗 丝 是 蓝 瓶 的 忠实 粉丝 ,应 我 之 邀 ， 她 第 一 个 为 本 书 贡献 一 份 食谱 。 我 深 
知 她 决意 展现 咖啡 时 会 有 奇迹 发 生 一 一 果不其然 ! 由 于 本 食谱 的 材料 如 此 
简单 ， 罗 丝 建 议 我 们 在 出 品 时 用 ”最 优质 的 奶油 、 最 新 鲜 的 咖啡 和 最 纯 的 
香草 精 ”， 以 收 奇 效 。 


替代 品 : 可 用 其 他 咖啡 蔡 代 蓝 瓶 的 “三 个 非洲 人 ?咖啡 。 


鲜 奶 油 2.25 杯 (53087/5225 ) 

糖 7 汤匙 ( 3 盘 司 /85 克 ) 〈 分 离 砂糖 或 原 糖 最 佳 ) 

蓝 瓶 “三 个 非洲 人 ”咖啡 粉 1/4 杯 ( 0.7338]/2058) , 

细 研 磨 度 

明胶 粉 1 茶匙 半 

香草 精 1 茶匙 半 

打发 奶油 ,上 碟 时 用 

巧克力 包 襄 的 咖啡 豆 夹 心 巧 克 力 ， 装 饰 用 ( 可 选用 ) 
准备 9 个 干燥 洁净 的 2 盘 司 ( 60 毫 升 ) 小 咖啡 杯 ， 或 6 个 小 型 装饰 甜点 杯 ， 
或 6 个 蛋 奶 糊 杯 。 
小 炖 锅 加 入 奶油 、 糖 和 咖啡 粉 ， 混 合 搅拌 ， 撒 上 明胶 粉 ， 静 置 3 分 钟 。 


搅 入 了 明胶， 中 火 意 ， 持 续 搅 拌 至 边缘 开始 冒 泡 ， 温 度 在 180°F ~ 190% Z 
la] (82°C ~ 88°C). 


混合 物 经 细 网 第 或 内 衬 干酪 包 布 的 网 得 淖 入 中 碗 。 捞 入 香草 精 ， 注 入 准备 


好 的 杯 中 。 


密封 冷却 至 凝固 ， 至 少 2 小 时 。 顶 部 挤 上 打发 的 奶油 ， 必 要 饰 以 一 颗 咖 啡 
豆 夹 心 巧 克 力 。 


用 保鲜 膜 盖 住 杯子 放 入 冰箱 冷藏 ， 最 多 可 保存 3 天 。 
丹尼尔 ' 帕 特 森 的 咖啡 烤 胡萝卜 伴 菊 莒 格 兰 诺 拉 麦片 
4 人 份 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 1 小 时 30 分 


丹尼尔 帕 特 森 ， 旧 金山 科 伊 餐厅 、 奥 克 兰 李子 餐厅 、 避 风 港 餐厅 的 主 厨 兼 
业主 ， 与 我 相交 多 年 。 我 第 一 次 提起 我 正 与 詹姆斯 约会 时 ， 他 难以 置信 地 
问 :“ 你 和 那个 家 伙 约 会 那个 焦躁 地 喊 出 ' 水 温 不 对 ”的 家 伙 ? ”让 人 忍 俊 
不 禁 的 是 ， 焦 踩 脾气 与 詹姆斯 匹敌 的 人 正 是 丹尼尔 。 对 丹尼尔 的 评价 ， 詹 
姆 斯 手 握 一 杯 玛 琪 雅 杀 ， 反 问 道 : “焦躁 ? 他 竟 说 我 焦躁 ? ”他 们 两 人 实力 
天 下 乌鸦 一 般 黑 。 如 你 所 料 ， 这 是 一 段 珍贵 友谊 的 开始 。 


詹姆斯 和 我 是 丹尼尔 所 有 餐厅 的 忠实 粉丝 , 其 中 科 伊 餐 厅 的 出 品 尤为 奇 
妙 ， 我 在 那里 经 历 了 人 生 中 几 次 最 具 变 革 性 的 用 餐 体 验 。 科 伊 餐厅 典型 的 
一 餐 包括 十 几 道 菜 ， 每 一 道 分 量 不 大 ， 以 1 ~ 2 种 精 挑 细 选 的 食材 制 成 。 丹 
尼 尔 最 擅长 用 创新 的 手段 和 聪明 的 搭配 彰显 当 季 蔬菜 的 精华 特质 。 在 众多 
让 人 心动 神 播 的 美味 中 ， 我 们 一 贯 对 有 胡萝卜 的 菜 式 敬 服 不 已 。 这 也 使 他 
从 和 詹姆斯 口中 赢得 “胡萝卜 天 才 ” 的 美称 。 

在 科 伊 餐厅 ， 丹 尼 尔 将 带 皮 的 甜 胡 萝卜 烤 至 十 分 柔软 后 切片 ， 配 以 法 式 酸 
奶油 、 香 菜花 、 海 盐 、 几 滴 特 级 初 榨 橄 榄 油 、 少 许 菊 曹格 兰 诺 拉 麦片 和 一 
小 撮 咖 啡 粉 上 碟 。 这 道 菜 不 属 甜 点 或 开胃 菜 ， 它 可 说 是 两 者 的 综合 。 在 科 
伊 餐 厅 ， 此 菜 在 开胃 菜 与 甜点 间 奉 客 。 丹 尼 尔 喜 次 用 蓝 瓶 的 低 因 黑 咖啡 ， 
因为 它 风味 强烈 、 不 酸 。 格 兰 诸 拉 麦片 约 有 4 杯 份 ， 远 多 于 此 道 菜 所 需 ， 
但 剩余 的 麦片 作为 早餐 非常 美味 ， 室 温 下 放 入 密闭 容器 可 保存 1 周 。 

替代 品 : 可 用 其 他 低 因 咖啡 替代 蓝 瓶 低 因 黑 咖啡 


ES 


EEE N3/44% (34152) ， 带 头 部 ， 洗 刷 干 净 
特级 初 榨 橄 榄 ; 


Me 


蓝 瓶 低 因 黑 咖啡 豆 1 ~ 1 杯 半 (3 ~ 4.588 5)/85 ~ 13052 ) 


格 兰 诺 拉 麦片 


麦片 2 杯 ( 7 盘 司 /200 克 ) 

浅 红糖 1/3 杯 ( 3 级 司 /72 克 ) 

无 盐 黄 油 1/4 杯 ( 2 盘 司 /57 克 ) 
蜂蜜 2 汤匙 

SSRI , MATE ( 见 注解 ) 
粗 粒 盐 1/2 茶 是 1/2 杯 ( 4 盘 司 /116 克 ) 
法 式 酸 奶油 1/2 杯 
特级 初 榨 橄 槛 油 ， 装 饰 用 

脆 海 盐 ， 装 饰 用 
香菜 花 或 小 香菜 叶 ， 装 饰 用 
咖啡 粉 ， 装 饰 用 


处 理 胡 萝卜 ， 预 热 烤 箱 至 325"F (165°C), 
HS 个 上 稍微 酒 一 些 橄榄 油 ， 以 少许 盐 调 味 。 胡 萝卜 风味 仍 需 保持 甘甜。 


足 量 的 咖啡 豆 倒 入 人 荷兰 炖 锅 或 耐 热 烤 锅 ， 完 全 盖 过 底部 。 加 入 胡萝卜 ， 盖 
上 盖子 ， 烤 至 非常 柔软 ，1 小 时 ~ 1 小 时 15 分 钟 。 在 锅 中 冷却 ， 过 程 中 胡 萝 


NA, 


与 此 同时 ， 制 作 格 兰 诺 拉 麦 片 ” 麦 片 放 入 中 碗 。 红 糖 、 黄 油 和 蜂蜜 放 入 小 炖 


锅 ， 中 火 加 热 。 持 续 搅拌 直至 混合 物 融 化 即将 沸腾 ， 立 即 端 下 浇 在 麦片 
上 。 加 入 菊 芒 根 粉 和 盐 ， 搅 拌 直 至 混合 均匀 。 


混合 物 在 带 檐 烤 盘 铺 成 一 层 ， 偶 尔 搅拌 ， 烘 焙 至 混合 物 呈 金 棕色 ， 约 25 分 
钟 。 完 全 放 凉 ， 格 兰 诺 拉 冷却 后 会 变 脆 。 装 入 密闭 容器 里 的 格 兰 诺 拉 ， 在 
室温 下 可 以 贮存 1 周 。 


ER ”从 锅 中 取出 胡萝卜 ， 丢 弃 咖 啡 豆 。 胡 萝卜 尽量 斜 切 成 长 片 。 每 个 碟 
里 抹 法 式 酸 奶油 2 汤匙 ， 放 上 1/4 的 胡萝卜 切片 。 以 几 滴 橄榄 油 、 少 许 脆 海 
盐 和 几 个 香菜 花饰 碟 。 最 后 以 几 小 片 格 兰 诺 拉 麦 片 和 一 小 撮 咖 啡 粉 置顶 ， 
即食 。 


注解 : 菊 芭 根 粉 在 天 然 食 品 店 有 售 。 


E SES 


6 人 份 /制作 时 间 : 1 小 时 30 分 钟 
全 程 用 时 : 1 小 时 30 分 钟 
克 里 斯 . 克 森 蒂 诸 可 能 是 轮渡 广场 周 六 农夫 市 集 出 镜 率 最 高 的 人 了 。 他 在 美 


食 频 道 有 固定 节目 ， 算 得 上 是 旧金山 人 尽 皆 知 的 著名 大 厨 ， 同 时 仍 监管 着 
日 金山 味 力 (Incanto) 餐厅 和 博 卡 隆 腌 肉 店 的 厨房 。 身 为 逛 市 集 深 度 爱 好 


者 ， 他 是 每 周 六 最 早 到 轮渡 广场 市 集 入 手 食材 的 厨师 之 一 ， 被 拦住 采访 之 
前 早已 将 购物 车 装 得 满 当 当 : 那 场面 就 像 是 有 机 蔬菜 版 的 “超市 大 扫荡 ” 节 
目 。 他 的 幼子 伊 斯 顿 坐 在 车 上 ， 身 边 总 是 环绕 大 堆 小 堆 的 蔬菜 水 果 。 伊 斯 
顿 比 我 们 的 儿子 达 西 尔 小 2 安 ， 两 人 杀 密 无 间 。 因 为 两 个 孩子 ， 我 们 与 克 
里 斯 及 他 的 妻子 塔 蒂 阿 娜 成 为 好 友 。 我 们 最 襄 欢 与 克 里 斯 夫 妇 共 度 周 日 下 
午 。 我 们 从 未 设想 过 找 他 们 之 外 的 人 为 本 书 贡献 一 份 肉 类 食谱 ， 这 道 绝 妙 
的 菜品 使 我 们 大 为 振奋 。 

此 食谱 要 求 腌 肉 一 整 夜 ， 克 里 斯 通常 喜欢 在 豪 饪 后 把 肉 再 放 一 丛 ， 说 这 样 
能 让 肉 完全 吸收 来 自 咖啡 与 巧克力 浸出 的 汤 底 的 风味 与 水 分 。 煮 豆子 时 加 
入 一 颗 土 豆 乃 神 来 之 笔 ; 它 能 在 豪 饪 过 程 中 很 好 地 预防 豆 皮 剥落 。 

替代 品 : 可 用 家 猪 肩 肉 蔡 代 野猪 肩 肉 ， 也 可 用 其 他 咖啡 蔡 代 蓝 瓶 “ 巨 人 脚 
步 ?咖啡 。 嫩 蔬菜 和 新 鲜 的 带 壳 豆子 在 农夫 市 集 有 售 。 如 有 买 不 到 新 鲜 吉 甘 
HE, BALS (455%) 浸泡 整 夜 的 、 晒 干 的 大 白 豆 。 但 注意 相 比 新 鲜 豆 
子 ， 它 们 需要 3 倍 长 的 豪 饪 时 间 。 如 买 不 到 嫩 茄 香 和 小 芜 戎 ， 替 以 大 的 ， 
切 成 4 块 ， 和 白 灼 至 软 。 


我 们 想 感 谢 十 速 出 版 社 的 制作 团队 ， 特 别 是 编辑 梅 丽水 摩尔 、 亚 伦 - 魏 
纳 、 贝 琪 .斯 特 龙 贝 格 和 凯 蒂 .布朗 。 


野猪 肩 肉 


蓝 瓶 “巨人 脚步 ?咖啡 豆 1/3 杯 (1.5%5)/4352 ) 
杜 松 果 1 汤匙 

无 骨 野 猪 肩 肉 3 磅 (1.4 干 克 ) 

粗 粒 盐 

现 磨 黑 胡椒 

黄 洋葱 1 个 ， 切 丁 

胡萝卜 1 根 ， 切 丁 

BARZIC, IM 


NAAR | tI /4RT (6ER ) 


BISA , HR 

21 3) 2 (47587/4755 ) 

猪 油 2 汤匙 

猪 骨 高 汤 或 鸡汤 约 5 杯 ( 1.2 升 /1.2 干 克 ) 

黑 巧 克 力 2 盘 司 ( 57 克 ) ，72% 可 可 脂 含 量 ， 切 成 大 粒 
新 鲜 月 桂 叶 2 片 


kl 


7 


新 鲜 的 带 壳 吉 甘 特 豆 4 杯 ( 带 豆 苹 约 4 升 /1.8 干 克 ) 
褐色 土豆 1 个 ， 整 个 削 皮 

FALRA , HR 

AA, ile 

月 桂 叶 1 片 

带 叶 百里香 1 小 核 特 级 初 榨 橄 榄 ; 

粗 粒 盐 


现 磨 黑 胡椒 


4 


WER 


各 色 小 胡萝卜 12 个 ， 削 皮 
粗 粒 盐 
小 芜 苹 12 个 


小 苗 香 球茎 12 个 


炮制 野猪 肉 ”一半 的 咖啡 豆 和 全 部 的 杜 松 果 倒 入 香料 研磨 机 ， 研 磨 成 粗 
粉 ， 涂 满 野猪 肉 整 个 表面 ， 以 盐 和 黑 胡 椒 调 味 。 将 香料 抒 入 肉 中 。 肉 、 洋 
葱 、 胡 萝卜 和 苏 香 移入 刚好 够 大 的 锅 或 碗 内 。 继 续 加 入 洋葱 、 胡 萝卜 、 苏 
香 球 荣 、 苗 香 杆 、 大 蒜 和 红 和 葡萄 酒 。 盖 上 盖子 ， 放 入 冰箱 保存 6 ~ 15 小 
时 。 


预 热 烤箱 至 300°F (150%). 


从 腌 肉汁 中 拿 出 肉 ， 拍 干 。 控 干 蔬菜 ， 荣 和 汁 水 分 开放 置 。 猪 油 放 入 荷兰 
炖 锅 或 耐 热 烤 锅 ， 中 高 火 加 热 ， 放 肉 烤 到 均匀 上 色 ， 约 10 分 钟 。 


从 锅 中 取出 肉 ， 加 入 蔬菜 ， 中 火 总 ， 时 而 搅动 直至 糖 焦化 ， 约 10 分 钟 。 


研磨 余下 的 咖啡 豆 。 用 留 下 的 汁 水 稀释 黏附 在 锅 中 的 结 块 。 加 入 咖啡 粉 者 
至 微 沸 ， 调 低 火 慢 炖 ， 时 而 搅动 至 将 要 收 干 汁 水 ， 约 4 分 钟 。 加 入 4 杯 高 
汤 。 中 高 火 加 热 至 微 沸 后 小 火 慢 炖 数 分 钟 。 加 入 巧克力 ， 搅 拌 至 融化 。 从 
热源 上 移 开 ， 冷 却 几 分 钟 。 必 要 时 分 批 操作 ， 在 食物 处 理 机 中 搅 打 至 顺 
滑 ， 用 细 网 算 过 滤 。 


肉 放 回 耐 热 烤 锅 ， 淋 上 滤 过 的 汤 汁 ， 按 需 添加 直至 汤 汁 盖 过 肉 的 3/4。 加 
入 月 桂 叶 。 中 高 火 加 热 至 微 沸 后 ， 移 入 烤 菠 ， 无 须 禾 盖 。 烘 烧 直 至 又 子 能 
双 易 插入 肉 中 ， 约 2 小 时 30 分 钟 ， 其 间 不 时 淋 油 。 不 要 过 度 豪 饪 ， 否 则 肉 
会 变 干 。 冷 却 后 盖 上 保鲜 膜 伶 藏 一 夜 。 


炮制 豆子 “豆子 、 土 豆 、 洋 葱 、 大 蒜 、 月 桂 叶 和 百里香 放 入 锅 中 ， 加 入 3 英 
YT (SEA) 高 的 水 。 中 火 煮 至 将 沸 ， 注 意 ， 不 要 煮 滚 豆子 ， 否 则 豆子 会 

开裂 。 调 至 中 低 火 慢 炖 至 豆子 柔软 ， 炖 者 时间 取决 于 豆子 的 新 鲜 度 ， 约 者 
30 ~ 605344, ARIE, FB. Am AENMBEE (可 提前 1 天 煮 好 
豆子 ， 完 全 冷却 后 与 汤 汁 一 起 放 入 密闭 容器 在 冰箱 冷藏 ) 。 沥 干 豆子 ， 保 
留 豆 汤 ， 搅 入 一 点 橄榄 油 ， 以 盐 和 黑 胡椒 调味 ， 保 持 温 热 。 


炮制 嫩 蔬 菜 ”胡萝卜 放 入 一 锅 撒 了 少许 盐 的 冷水 ， 中 高 火 煮 至 微 沸 ， 调 低 
火 ， 盖 上 盖子 ， 慢 炖 至 柔软 ， 约 3 分 钟 ， 用 入 式 漏 勺 捞 出 。 如 法 炮制 芜 
蔷 。 两 种 蔬菜 保持 温 热 。 


中 高 火 总 沸 一 大 锅 水 。 加 入 嫩 苗 香 ， 白 灼 至 又 子 能 轻易 插入 ， 约 2 分 钟 。 
沥 干 ， 保 持 温 热 。 


组 合 ” 连 汤 底 帝 肉 以 中 火 加 热 ， 温 热 即 可 。 嫩 蔬菜 、 豆 子 带 少 许 汤 汁 均 分 
在 6 个 浅 碗 中 ， 顶 部 放 一 块 烤 野 猪肉 ， 淋 上 少许 炖 汤 。 即 食 。 


斯 图 亚 特 . 布 日 昂 扎 的 知 拿 鱼 暖 风 三 明治 伴 西班牙 小 红 甜 椒 
4 块 三 明治 /制作 时 间 : 35 分 钟 
全 程 用 时 : 35 分 钟 


我 们 的 朋友 斯 图 亚 特 : 布 日 昂 扎 曾 任 铸币 广场 咖啡 馆 的 顾问 ， 那 是 在 他 担任 
上 户 比 孔 餐馆 ( 旧金山 一 家 出 色 和 餐馆 ， 已 歇业 ) HITHER ZR, SRV 
可 拉 辛 斯 基 开 出 非 同 凡 响 的 “ 州 乌 为 食 ” 和 餐馆 之 前 。 斯 图 亚 特 总 有 既 不 烦琐 
也 不 复杂 的 奇妙 方法 ， 令 食物 变 得 异常 美味 。 这 份 三 明治 的 风味 层次 来 自 
AAS Mi, FSB blonde NARRAR, Arma AT 
浸 吞 拿 鱼 。 依 本 食谱 做 出 的 蒜泥 蛋黄 项 分量 远 多 于 此 道 菜 所 需 ， 但 额外 的 
蛋黄 桨 可 在 冰箱 保存 3 天 ， 措 配 其 他 三 明治 或 作为 节 桨 都 同样 美味 。 
Em: 蓝 瓶 使 用 奥 尔 蒂 斯 吞 拿 鱼 、 西 班 牙 小 红 甜 板 和 意大利 西西 里 的 卡 
斯 泰 尔 韦 特 拉 诺 ( Castelvetrano ) 绿 橄榄 ， 但 如 果 买 不 到 这 些 材料 ， 可 蔡 
以 其 他 油 浸 知 拿 鱼 、 烤 红 灯 笼 板 和 其 他 温和 的 绿 橄榄 ( 最 好 是 意大利 

产 ) 。 


蒜泥 蛋黄 桨 


蛋黄 2 个 (1.3 级 司 /38 克 ) ， 室 温 

鲜 榨 柠 檬 汁 ] 汤 是 

Ub, ER 

匈牙利 红 椒 粉 2 汤 是 

柠檬 皮 1 茶匙 ， 精 细 研 麻 
特级 初 棒 橄 槛 油 3/4 杯 《180 毫升 /161 克 ) 
粗 粒 盐 


现 磨 黑 胡椒 
吞 拿 鱼 沙拉 


EA ETERNAS 

RAE (2255), Br (地 中 海产 最 佳 ) 
西班牙 小 酸 豆 ( 刺 山 柑 ) 2 汤匙 ， 沥 干 并 切 碎 

绿 橄榄 2 汤匙 ， 切 成 细 末 ( 最 好 是 卡 斯 泰 尔 韦 特 拉 诸 ) 


粗 粒 盐 

现 磨 黑 胡椒 

乡村 三 明治 卷 4 块 ， 或 法 国 长 棍 面 包 ， 切 成 4 等 份 ， 切 面向 上 
意大利 波 萝 伏 洛 票 干 酷 1 杯 (35/100) ， 切 碎 或 切 成 4 片 


预 执 烤箱 至 425°F (220°C), 


Ri E PAMPA MEA Am. DARIA 
和 柠檬 皮 ， 搅 拌 至 质地 和 柔滑 如 织带 。 也 可 将 材料 放 入 一 个 小 一 些 的 容器 ， 
以 手持 搅拌 器 搅 打 。 为 求 出 品 顺 滑 均匀 ， 搅 打 时 缓慢 加 入 橄榄 油 ， 从 逐 滴 
增 至 一 次 几 滴 。 当 混合 物性 状 稳定 时 ， 才 开始 稳定 地 直线 状 加 入 橄榄 油 ， 
同时 继续 不 断 捞 打 。 蒜 泥 蛋 黄 桨 的 质地 需 和 蛋黄 桨 一 致 。 如 太 浓 稠 ， 按 需 
MAPK , 每 次 一 茶匙 。 以 盐 和 黑 胡椒 调味 。 


制作 吞 拿 鱼 沙拉 ”2 个 小 红 甜 椒 切 成 大 粒 ， 放 入 中 碗 。 加 入 吞 拿 鱼 、 西 班 牙 
小 酸 豆 、 橄 榄 油 ， 混 合 均匀 。 每 次 加 入 一 点 蒜泥 蛋黄 痪 搅拌， 直至 沙拉 融 
合 在 一 起 ， 不 会 过 湿 。 以 盐 和 黑 胡 椒 调味 。 


un 


组 合 三 明治 “余下 2 个 小 红 甜 椒 纵 切 两 半 ， 底 面向 下 ， 一 个 三 明治 卷 上 放 半 
个 甜 椒 。 在 甜 椒 内 填 以 1/4 份 吞 拿 鱼 沙 拉 和 干酪 。 三 明治 切面 朝 上 放 入 烤 
盘 ， 三 明治 上 层 的 面包 放 在 下 层 的 面包 旁 烤 ， 直 至 干酪 融化 、 面 包 边 缘 呈 
棕色 ， 约 5 ~ 7 分钟 。 将 烤 过 的 上 层面 包 片 放 上 ， 立 即食 用 。 


斯 图 亚 特 - 布 日 昂 扎 的 鸡蛋 沙拉 三 明治 伴 芝 麻 菜 杏仁 青洲 与 腌 制 
tel SEK = 


4 块 三 明治 /制作 时 间 : 30 分 钟 
全 程 用 时 : 1 小 时 45 分 钟 


蓝 瓶 位 于 旧金山 湾 区 的 大 多 数 咖啡 分 店 里 提供 类 似 法 国 火车 站 里 发 售 的 简 
单 三 明治 。 铸 币 广场 咖啡 馆 奢 侈 地 享有 一 间 小 厨房 ， 以 及 有 一 颗 鸡蛋 就 知 
道 该 怎么 办 的 厨师 们 ， 因 此 在 那里 有 制作 更 加 精良 的 三 明治 出 品 ， 此 力 斯 
图 亚 特 ' 布 日 昂 扎 奉献 的 另 一 份 出 色 食 谱 。 煮 得 较 老 的 鸡蛋 配 以 好 吃 的 芝麻 
菜 查 仁 青 桨 ， 放 上 一 层 脐 茄 香 球 芭 ， 上 加 浓郁 的 费 欧 洛 沙 多 奶 酷 ( 一 种 来 
自 撒 丁 岛 的 羊 奶 酷 或 罗马 羊 奶酪 ) ， 结 合 在 一 起 ， 成 就 一 顿 风味 似曾相识 
却 又 出 人 意料 得 完美 的 午餐 。 依 本 食谱 做 出 的 腌 茄 香 球 共和 青 桨 分 量 远 多 
于 此 道 菜 所 需 。 腌 茄 香 球 圣 是 其 他 沙拉 和 三 明治 配 菜 的 上 选 ， 而 青 痪 是 拱 


配 意 面 抑或 涂抹 克 洛 斯 蒂 尼 小 圆 片面 包 的 美味 。 装 入 密闭 容器 冷藏 ， 腌 茄 
香 球 圣 可 保存 2 天 ， 青 桨 可 保存 4 天 。 
Aes tl te BS EKER 


BARZH, Ad. WA 
柠檬 1 个 ， 榨 汗 
特级 初 榨 橄 榄 油 1 汤 是 

粗 粒 盐 


现 磨 黑 胡椒 
青 Ag 


ES 


杏仁 1/2 杯 ( 2.885)/805 ) 


包装 好 的 芝麻 菜 1 杯 ( 2.8 盘 司 /80 克 ) 

轻 包 装 的 意大利 欧 芹 叶 1 杯 ( 2 级 司 /57 克 ) 

切 碎 的 费 欧 洛 沙 多 奶酪 或 罗马 羊 奶酪 1/4 杯 (1 盘 司 /28 克 ) 
7K1/4M (60/6032 ) 

FAN PERA 2720 

EHRE 1 8114 

粗 粒 盐 1/2 茶 匙 


现 磨 黑 胡椒 


鸡蛋 沙拉 


鸡蛋 4 个 

特级 初 榨 橄 榄 油 ， 按 需 定 量 粗 粒 盐 

现 磨 黑 胡椒 

乡村 三 明治 卷 4 块 ， 或 法 国 长 棍 面 包 ， 切 成 4 等 份 ， 

切面 向 上 

费 欧 洛 沙 多 奶酪 或 罗马 羊 奶酪 ,切片 或 切 碎 
制作 腌 茄 香 球茎 ” 苏 香 球茎 放 在 碗 里 。 a ES AA, AAA 
胡椒 调味 。 播 晃 混 合 ， 静 置 一 小 时 到 两 


制作 芝麻 菜 杏 仁 青 桨 ”中 号 长 栅 锅 放 入 杏仁， 中 火 加 热 ， 时 常 晃 动 ， 直 至 香 
味 溢出 杏仁 呈 浅 棕色 ， 约 5 分 钟 ， 完 全 放 凉 。 


SLIBARMLEN. MAZE. MA DE, K TH. MAA Am 
和 盐 ， 搅 打 至 顺 滑 、 呈 乳脂 状 。 以 黑 胡椒 调味 。 


做 鸡蛋 沙拉 并 组 合 三 明治 ”中 型 炖 锅 装 水 煮沸 ， 同 时 准备 好 冰 水 。 鸡 蛋 小 心 
地 放 入 沸水 中 ， 调 至 中 低 火 ， 保 持 水 微 沸 约 8 ~ 9 分 钟 。 用 算式 漏 勺 从 锅 中 
摘出 鸡蛋 ， 放 入 冰 水 。 


Wes, ME, BAH. MABEI/M (608A) ， 如 需 聚 拢 沙 
H, 再 酒 一 点 橄榄 油 (但 注意 此 鸡蛋 沙拉 比 大 多 数 沙拉 更 干 ) 。 试 味 ， 据 


SAAMI MS es , LAGE RADI. 


每 一 个 三 明治 卷 加 入 1/4 份 鸡蛋 沙拉 。 在 其 上 放 一 些 腌 苏 香 球茎 ， 再 加 入 
切片 或 切 碎 的 费 欧 洛 沙 多 奶酪 ， 饰 以 少许 橄榄 油 ， 以 盐 和 黑 胡椒 调味 。 


庄 帕 的 蓝 瓶 马 天 尼 
1 杯 鸡尾酒 


蓝 瓶 的 批发 商 伙伴 偶 有 此 愿 ， 在 意 式 浓 缩 咖啡 中 加 入 其 他 风味 或 食材 ， 弱 
化 它 的 风味 至 不 可 辨 ， 以 出 品 新 饮品 、 丰 富 饮 品 单 。 我 们 不 鼓励 这 做 法 ， 

但 随 着 此 事 不 断 被 提 有 及， 我们 终于 被 一 位 非常 信得过 的 伙伴 说 服 ， 并 为 他 
们 的 创意 激动 不 已 。 其 中 一 员 是 诺 帕 ,位 于 旧金山 ， 我们 最 喜爱 的 餐厅 之 
一 ， 也 是 我 们 的 批发 商 伙伴 。 它 持续 证 明了 餐厅 不 是 可 能 ， 而 是 确定 可 以 
供应 高 品质 的 咖啡 和 意 式 浓 缩 咖啡 。 诺 帕 联 合 所 有 人 包括 杰 夫 哈 纳 克 与 我 
们 商议 ， 推 出 他 的 酒吧 经 理 创 出 的 蓝 瓶 马 天 尼 ， 那 刻 詹 姆 斯 跃跃欲试 。 这 
饮品 如 此 醉人 ， 诺 帕 的 调 酒 师 每 晚 通常 都 可 售 出 几 十 杯 。 圣 特 蕾 沙 阿 鲁 卡 
是 委内瑞拉 一 种 朗 姆 酒 基 谨 的 咖啡 利口 酒 。 如 无 法 找到 ， 可 替 以 其 他 朗 姆 
酒 基底 的 咖啡 利口 酒 。 此 鸡尾酒 避免 使 用 无 处 不 在 的 甘露 咖啡 利口 酒 ， 它 
带 给 任何 饮品 一 种 化 学 甜 味 剂 风味 ， 可 按 心意 用 其 他 意 式 浓缩 咖啡 蔡 代 蓝 
瓶 的 出 品 。 


伏特 加 1.5 液 嚼 司 (45 毫升 ) 
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利口 酒 和 意 式 浓 缩 咖 啡 倒 入 加 有 冰 块 的 调 酒杯 。 摇 勾 ， 滤 入 大 鸡尾酒 杯 。 


鸣谢 


十 分 感谢 我 们 的 朋友 罗 丝 . 利 维 : 贝 兰 堡 、 斯 图 亚 特 ' 布 日 昂 扎 、 克 里 斯 克 森 


蒂 诺 、 杰 夫 . 哈 纳 克 、 妮 可 . 拉 辛 斯 基 和 有 丹尼尔 .由 特 森 慷慨 分 享 他 们 的 食 
谱 。 


来 自 詹姆斯 “本 书 献 给 我 的 家 庭 : 我 完美 、 美 丽 、 天 才 、 务 实 又 安详 的 
(有 很 深 酒 寅 的 ) 麦子， 凯特 琳 :威廉 姆 斯 费 里 曼 ， 还 有 放屁 口技 大 师 、 
《间谍 大 战 》 的 忠实 读者 、 冷 青豆 的 厌恶 者 ， 达 西 尔 . 埃 利 斯 - 费 里 曼 。 
凯特 琳 一 一 爱 不 是 敷衍 ， 爱 是 每 一 秒 钟 。 


我 想 请 他 们 人 允许 我 用 如 下 几 种 方式 进行 献 词 : 


克 雷 和 塔 拉 感谢 你 们 的 源源 灵感 和 团队 奉献 。 一 本 书 ! 谁 会 想到 
ME?! 
MSA 每 一 次 在 一 家 店 享受 美味 时 ， 每 一 次 听 到 一 名 “谢谢 


您 ?和 ”请 便 ” 时 ， 每 一 次 看 到 内 内 发 亮 的 蒸汽 棒 时 ， 每 一 次 听 到 对 配 得 上 大 
卫 : 劳 合 :乔治 伯 库 言谈 的 、 对 于 拥有 技术 合 量 的 饮品 的 官方 解释 时 ， 我 的 
心 深 以 我 们 所 创造 的 一 切 为 傲 。 那 些 留 到 很 晚 、 辛 劳工 作 的 人 们 一 一 卡 蒂 . 
a WER, BERME, ADA, EUR, ARA 
SEL MES EEES ES 
an Ware seek. FIIENSMNS ete ABE Az 
不 足 ! 


所 有 周 六 在 轮渡 大 厦 南 边 喝 过 我 制作 的 咖啡 的 人 们 : 我 记得 你 们 的 善良 和 
热情 。 我 试 着 揣摩 你 们 会 爱 读 何 种 咖啡 书 ， 此 书 因此 而 来 。 


江上 杰 伊 先生 : 感谢 你 一 直 作 为 正直 的 典范 。 


风险 投资 人 ? 是 的 ! 风险 投资 人 : SPEER, Ri, EAN 
乐于 助人 。 


凯 文 . 马 汉 、 迈 克 尔 :安东尼 和 格 茉 美 西 酒馆 的 其 他 员工 ， 谢 谢 你 们 给 予 我 
们 服务 业 北 方 之 星 的 称号 。 


全 世界 为 咖啡 辛勤 工作 的 人 们 : 种 植 、 采 收 、 处 理 、 货 运 、 供 应 的 许 许多 
多 双手 。 我 希望 对 高 品质 咖啡 的 需求 可 以 带 给 更 多 人 更 好 的 生活 。 爱 达 和 


乐意 一 一 谢谢 你 们 让 我 们 采购 、 烘 焙 、 供 应 你 们 非 同 凡响 的 咖啡 。 


感谢 三 位 生 于 1919 年 的 人 : ERRE RES SAE 
大 卫 塞 林 格 。 同 时 感谢 马 塞 尔 普 鲁 斯 特 、 罗 伯 特 纳 格 尔 、 格 连 古 尔 德 、 

哈 罗 德 莱特 和 马 塞 尔 布 鲁 尔 。 以 及 ， 反 事实 条 件 句 、 从 属 子 句 、 虚 拟 语 

气 、 很 酷 的 旧 立 体 声音 响 、 年 久 失 修 的 法 国 车 、 圣 马 可 压 杆 意 式 机 和 本 杰 
明 :摩尔 的 鲍 夏 960 颜 色 。 


来 自 凯 特 琳 ”我 们 有 着 一 场 怎 样 的 冒险 啊 ， 威廉- 詹 姆 斯 - 费 里 曼 先生 ! 感谢 
你 一 直 以 来 都 是 我 最 好 的 朋友 、 我 最 狂热 的 追随 者 、 我 最 敬仰 的 人 和 我 生 
命中 所 见 私下 里 最 为 有 趣 的 人 。 你 是 我 想 要 白天 同心 协力 共事 、 夜 晚 相 拥 
而 眠 的 人 。 感 谢 你 把 达 西 尔 带 到 我 的 生命 中 ， 并 与 我 共 组 家 庭 。 我 完全 亿 
慕 你 ， 并 深 以 你 所 成 就 的 一 切 为 荣 。 


克 雷 :麦克 拉克 兰 和 塔 杜 根 ， 对 我 们 的 成 绩 我 仍 感 难以 置信 ! 克 雷 ， 谢 谢 
你 成 为 本 书 缘起 ， 通 过 你 的 慧眼 ， 更 多 人 将 看 到 蓝 瓶 。 你 的 名 字 绝 对 值得 
出 现在 本 书 封面 ， 但 我 很 抱 菊 未 能 成 事 。 塔 拉 ， 谢 谢 你 一 直 将 我 们 维持 在 
正轨 上 ， 谢 谢 你 令 食谱 完美 无 瑕 ， 也 谢谢 你 让 我 显得 比 实际 更 聪明 。 对 于 
我 们 来 说 ， 你 们 既是 伟大 的 朋友 ， 又 是 绝 佳 的 合作 者 。 


致 家 父 杰 :威廉 姆 斯 。 你 永远 是 我 辛勤 工作 、 坚 定 决心 的 榜样 ， 成 为 使 你 为 
之 骄傲 的 女儿 ， 是 我 一 直 以 来 忠于 自己 工作 的 动力 。 感 谢 你 把 詹 娜 和 我 培 
养 成 内 心 强大 、 有 雄心 壮志 的 女性 ， 让 我 们 可 以 创造 自己 的 未 来 ， 在 生活 
和 工作 中 快乐 地 做 自己 。 我 爱 你 。 


詹 娜 . 赫 里 ， 你 无 与 伦比 。 能 拥有 你 这 位 姐姐 是 我 的 幸运 。 


臻 我 过 去 、 现 在 和 将 来 的 糕点 团队 一 一 谢谢 你 们 ! 特别 感谢 莉 亚 . 罗 森 博 
格 、 萨 拉 考 克 斯 和 阿莉 沙 梅 耶 尔 德 雷 斯 ， 谢 谢 你 们 在 我 著 书 期 间 帮忙 管 
理 蓝 瓶 的 三 个 糕点 部 门 。 你 们 每 天 都 在 应 用 这 些 美 好 的 食谱 ， 你 们 出 色 的 
糕点 技术 教会 我 每 一 次 都 做 得 更 好 。 


我 通过 社交 媒体 为 此 书 的 食谱 征集 试验 者 ， 认 识 这 69 位 了 不 起 的 试 食 志 愿 
者 的 过 程 最 为 激动 人 心 。 有 些 只 做 了 一 两 道 菜 ， 有 些 贡献 了 他 们 全 部 的 力 
量 : 比 我 做 出 更 多 令 人 欲 喷 不 能 的 小 甜 饼 、 和 蛋糕 和 点 心 。 他 们 都 反馈 了 最 
具 局 发 性 的 问题 、 基 于 自家 烘焙 者 需求 的 聪明 想法 、 需 要 进一步 前 明 的 需 
求 ， 最 后 还 有 他 们 的 成 品 照片 。 在 此 过 程 中 ， 他 们 的 慷慨 大 度 令 我 谦卑 ， 

他 们 的 娴熟 技艺 折服 了 我 ， 我 为 自己 的 疏忽 感到 羞愧 ， 并 深 以 他 们 的 作品 
为 傲 。 所 以 ， 谢 谢 你们 ， 我 亲爱 的 试验 者 们 : 罗 伊 斯 - 米 德 ， 水 伦 - 格 罗 

夫 ， 和 詹妮弗 伊 万 诸 维 奇 ， 乔 安妮 ' 西 ， 和 詹妮弗 ` 舒 吉 珈 ， 扎 克 . 帝 格 ， 艾 米 丽 : 
怀特 赫 斯 特 ， 麦 克 ' 已 尔 迪 斯 ， 乔 伊 . 卡 夫 ， 玛 利 亚 ' 撒 圭 萨 格 . 西 德 ， 米 雪 . 加 


西亚 ， 艾 利克 斯 怀特 赫 斯 特 ， 人 小 百合 .帕克 斯 ， 艾 米 .克利 里 ， 凯 西 . 埃 姆 
斯 ， 皮 特 : 莫 斯 凯 达 ， 史 蒂 夫 . 索 恩 ， 塔 米 斯 特 朗 ， 伊 梅 尔 达 ` 庞 萨 兰 ， 贝 送 . 
孙 ， 罗 丝 . 菲 拉 ， 葵 葵 娜 . 麦 卡 利 斯 特 ， 弗 雷 德 和 埃 利 斯 ' 古 卢 ， 汉 娜 . 拉 布 
金 ， 西 顿 . 曼 金 ， 克 里 斯 廷 普尔 ， 安 娜 利 尔 .里 根 ， 希 迪 : 孙 ， 艾 丽 西亚 ' 本 泽 
尔 ， 路 易 涉 ' 巴 伦 ， 丽 水 ' 西 弗 ， 泣 迪 . 茶 ， 莫 亚 ' 马 吉利 根 ， 梅 雷 迪 思 . 艾 斯 格 
H, 史蒂芬 妮 : 拉 马尔 ， 伊 丽水 白 : 米 尔 克 斯 ， 马 利 里 : 阮 ， 埃 里 克 : 克 莱 彭 ， 
约翰 和 里 . 约 ， 埃 ' 阿 萨 达 ， 艾 迪 . 帕 克 ， 艾 米 . 罗 宾 和 森 ， SANE, MMS 
斯 顿 ， 劳 者- 鲍 克 ， 瑞 亚 : 圣 : 朱 利 安 ， 梅 其 - 肯 尼 迪 ， 阿 曼 达 :史密斯 ， 杰 内 - 帕 
特 里 克 ， 安 吉 拉 ` 拉 什 布鲁克 ， 凯 斯 琳 ` 艾 玛 ， 朱 莉 ` 伟 恩 ， 塔 米 维 痒 泰 纳 ， 
香农 .维尔 纳 ， 贾 基 :B. 德 米尔 ， 桑 迪 . 陈 ， 特 雷 弗 ` 费 舍 尔 ， 苏 珊 娜 . 左 佩 罗 ， 
娜 塔 水 桑切斯， 玛丽 安 坎 皮 西 ， 克 里 斯 蒂 娜 ` 潘 迪 斯 ， 史 蒂 芬 妮 : 迪 特 伯 ， 
科 克 和 埃 ~ 伦 - 模 沟 ， 瓦 勒 良 : 赫 拉 拉 ， 本 - 林 奇 ， 安 娜 - 谷 伊 ， 多 林 - 卡 诺 。 


RAH ”除了 上 述 的 所 有 人 ， 我 要 感谢 詹姆斯 和 项 特 琳 将 我 带 到 这 个 不 

可 思议 的 项 目 里 ， 也 感谢 他 们 邀请 我 到 他 们 家 里 参与 有 趣 、 有益 并 且 美 味 
的 工作 会 议 。 克 雷 ， 谢 谢 你 作为 本 书 以 及 未 来 众多 书籍 的 催化 剂 与 伟大 的 
合作 伙伴 。 同 样 感谢 我 的 经 纪 人 人， 丹尼尔 .斯 夫 科 夫 ; 米 里 亚 姆 .摩根 和 迈 

RR, 《旧金山 纪事 报 》 的 两 位 编辑 ; 感谢 詹 娜 . 梅 耶 在 厨房 中 的 宝 

贵 帮助 ; 感谢 马 拉 : 西 蒙 。 


在 蓝 瓶 ， 我 想 向 维 恩 -多 布 伊 和 约瑟夫 : 左 恩 再 次 致谢 ， 是 他 们 让 我 参与 意 
IRMA, REFRE R, FA Meera H 
PAW, ANDABA. FUER ZERMER Ber 
圭 略 和 萨 利 : 拉 瑟 。 我 感激 我 的 父母 ， 简 和 迈克 尔 ' 杜 根 ， 是 他 们 让 我 在 还 
未 定型 的 青少年 时 期 品尝 到 那不勒斯 浓缩 咖啡 ， 同 样 感谢 达 利 亚 和 埃 尔 
希 ， 在 不 到 10 安 时 就 对 天 于 咖啡 的 书 感到 振奋 一 一 并 试 做 了 所 有 的 小 垂 
饼 。 最 后 ， 埃 里 克 : 古 斯 塔 夫 森 ， 谢谢 你 无 止境 的 支持 和 爱 ， 也 谢谢 你 帮 了 我 
温 热 咖啡 杯 。 


